== 
=> 
— 
a 





Muchos proyectos ejecutados por las 
municipalidades del país tratan de resolver la 
desnutrición rural desde la perspectiva de la 
economía, pretendiendo incrementar los ingresos 
económicos de las familias campesinas. Sin 
embargo, no toman en cuenta que lo importante 
es mejorar la dieta alimentaria, porque de la 
alimentación dependen la vida, la salud y el futuro 
de las generaciones. 
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Presentación 


Por razones estructurales e históricas, algunas regiones del país han desarrollado más 
que otras condiciones para investigar y formar a nuevos investigadores. La ausencia de 
oportunidades dirigidas a producir conocimientos en regiones que no se encuentran en 
el eje troncal, ha motivado al Programa de Investigación Estratégica en Bolivia (PIEB) a 
crear una nueva modalidad de convocatorias destinada al apoyo de la investigación con 
relevancia social y al fortalecimiento de capacidades en estos espacios geográficos. 

Las Convocatorias Regionales, que se suman a las Convocatorias Nacionales para 
Investigadores(as) Senior/Junior, Convocatorias para Investigadores(as) Jóvenes y las 
Convocatorias Temáticas, fue inaugurada con la Convocatoria Regional Beni, en 1999. 

Ese año, el Programa no sólo daba un paso importante para caminar en el apoyo a 
la investigación en las regiones —hasta el 2001 se trabajó en cinco departamentos—, tam- 
bién avanzaba en una nueva política institucional: invitar a los profesionales locales a 
investigar por concurso los temas que la misma región considera prioritarios para su 
desarrollo, con el apoyo de instituciones locales como contrapartes. 

El PIEB y el Centro de Investigación y Documentación para el Desarrollo del Beni 
(CIDDEBEN]) firmaron un convenio de cooperación para la realización de un taller de 
identificación de prioridades de investigación en el Beni, y el lanzamiento posterior de la 
Convocatoria Regional Beni. 

El taller contó con la participación de 92 representantes de instituciones diversas: 
Universidad Técnica del Beni, la Prefectura, la Direeción Nacional de Arqueología y An- 
tropología, el Consejo del Pueblo Sirionó, la Central Obrera Departamental, el Comité 
Cívico del Beni, la Pastoral Indígena, entre otras. 


La agenda elaborada, y que guió luego el contenido de la Convocatoria Regional 
Beni, registró necesidades de investigación desde la economía, pasando por la geografía, 
la arqueología, historia, antropología, lingiística, sociología, hasta las ciencias políticas. 
Los temas planteados también fueron variados: el impacto económico de proyectos de 
desarrollo en la región; delineación de bioregiones y regiones culturales; identificación y 
evaluación de las tecnologías prehispánicas; la evolución social en la región beniana; im- 
pactos de los procesos de municipalización, descentralización y políticas ambientales, 
migración y cultura... 

Las seis investigaciones ganadoras de la Convocatoria Beni, de las catorce que 
concursaron, cubren una parte de la agenda de prioridades de investigación identifica- 
das por los actores sociales benianos. Bajo esta lectura, los investigadores involucrados 
han realizado una serie de actividades para devolver información y conocimientos a los 
sujetos de investigación, y difundir sus hallazgos en niveles políticos, económicos, so- 
ciales y culturales. 

Forman parte de la difusión y uso de resultados de la Convocatoria Regional Beni, 
los cinco títulos que el PIEB publica en esta oportunidad, inaugurando una nueva línea 
editorial dedicada a las regiones: “Sociedad local y municipios en el Beni”, “El éxodo de 
profesionales benianos y su impacto en el desarrollo regional”, “Situación nutricional de 
las comunidades campesinas en Riberalta”, “Planificación participativa y zonificación en 
municipios del Beni” y “Control sociocultural y sistemas normativos en el uso de los 
recursos forestales en los territorios indígenas del Beni”. En estos trabajos, el lector en- 
contrará no sólo un abanico de posibles recorridos para acercarse a la realidad beniana y 
a los cambios que este departamento vive; también tendrá en manos el trabajo de una 
nueva generación de investigadores movilizados y motivados para intervenir de manera 
activa en el desarrollo de su región. 

En manos de autoridades, académicos, actores aludidos y sociedad civil está la 
posibilidad de aprovechar este cúmulo de nuevos conocimientos a favor del creci- 
miento del Beni. 


Godofredo Sandóval 
Director Ejecutivo del PIEB 


Prólogo 


Cuando se habla de “seguridad alimentaria” se entiende por la capacidad que 
tienen las familias de acceder a los alimentos en todo momento a lo largo del tiem- 
po, con calidad y cantidad adecuada para cubrir las necesidades de todos los miem- 
bros de la familia. 

Sin embargo, diversos estudios muestran que habitantes de las regiones aleja- 
das de nuestro país están lejos de enmarcarse dentro de este concepto, y que de 
manera permanente luchan contra la inseguridad alimentaria y la desnutrición a 
través del consumo de productos obtenidos mediante la caza, la pesca y la recolec- 
ción de productos silvestres que la naturaleza tiene a bien proporcionarles. 

El estudio realizado por Wilfredo Plaza Noguera y su equipo de investigado- 
res, nos muestra que también se puede recurrir a lo que hoy se llama “alimenta- 
ción alternativa” utilizando una serie de productos no consumidos 
tradicionalmente, pero con elevados valores nutritivos y disponibles, dándonos, 
como su nombre lo indica, la alternativa de enriguecer nuestra dieta básica con 
un concentrado de minerales y vitaminas sin costo alguno, consumiendo a su vez 
una alimentación más equilibrada y nutritiva 

Conocimiento que debe profundizarse, socializarse y convertirse en un ins- 
trumento valioso de lucha contra la desnutrición, constituyéndose en un saber 
popular que debe ser transmitido por generaciones, independientemente de la 
posición social. 

El libro Situación nutricional de las comunidades campesinas en Riberalta 
se constituye en este sentido en un valioso aporte que debe ser rescatado por las 
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autoridades de los diferentes municipios como una medida estratégica para ayudar 
a disminuir la pobreza y la desnutrición de nuestros pueblos y en favor de todos los 
niños que son las víctimas silenciosas de estas deficiencias. 


Msc. Lic. Mónica Antezana G. 
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Introducción 


La investigación Situación nutricional de las comunidades campesinas en Riberalta se 
realizó en tres comunidades campesinas del municipio de Riberalta seleccionadas por el 
tipo de ubicación geográfica: Candelaria, ubicada al margen de los cuerpos de agua: ríos 
y lagos, Santa María, alejada de los cuerpos de agua: monte adentro y La Esperanza, en las 
cercanías de Riberalta: periurbana. 

La investigación se planteó responder dos interrogantes: 


1. ¿Cuáles la situación nutricional de las familias campesinas de acuerdo a los tipos de 
comunidades? La información existente no hace diferenciación del estado nutricional 
de cada una de ellas. 

2. ¿Cuál es el potencial nutricional de los materiales vegetales? Se parte del hecho de 
que es muy poco aprovechado por falta de información y de conocimiento. 


La recolección de información primaria se hizo entre los meses de septiembre y 
diciembre de 1999. Esta época corresponde a la época de siembra e inicio de la zafra 
de castaña. Estas dos prácticas agrícolas tienen connotaciones y particularidades cultu- 
rales muy marcadas. 

En el capítulo uno se hace un análisis teórico de diferentes autores sobre la 
problemática de la desnutrición como consecuencia de la extrema pobreza, y se describen 
diferentes enfoques incorporando en este debate a la globalización, el enfoque de 
desarrollo rural sostenible, el enfoque municipal, comunitario y psicosocial y su relación 
con la seguridad alimentaria. Todo este balance se combina con el análisis de la 
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problemática con énfasis en la situación nacional y regional. También se describen algunas 
experiencias de otros países en busca de soluciones económicamente viables y 
operativamente sostenibles y aplicables al problema de la desnutrición familiar. 

En el capítulo dos se encuentra el diseño metodológico describiendo la selec- 
ción de las tres comunidades y familias estudiadas. Se presentan los instrumentos y 
técnicas utilizadas durante el trabajo de campo y el levantamiento de la información 
primaria secundaria. 

En el capítulo tres se analiza el caso del municipio de Riberalta y se ofrece una 
aproximación histórica del sistema alimentario de la región. Se hace mención de algunas 
instituciones que ejecutan proyectos productivos y sus impactos relacionados con el 
mejoramiento de las condiciones de vida y, sobre todo, de la nutrición. Los resultados 
por comunidad se encuentran en la segunda parte de este capitulo. Tomando en cuenta 
para las tres comunidades diferentes factores que intervienen en el proceso alimentario 
para determinar de qué manera inciden en la nutrición o desnutrición familiar. 

El análisis de los datos obtenidos nos permite afirmar que existe desnutrición 
proteica, sin embargo, en ninguna de las comunidades estudiadas existe desnutrición 
calórica. Esto se debe a que la base alimentaria de las familias está compuesta principal- 
mente por alimentos con alto contenido de carbohidratos: arroz, yuca, plátano y maíz. 
Los resultados de la evaluación antropométrica (tomando en cuenta la relación peso- 
talla) y el estado nutricional por grupos etáreos de cada comunidad se presentan de 
manera detallada para cada comunidad estudiada. 

En el capítulo cuatro se hace un balance histórico y una descripción de las fuentes 
alternativas con la información de sus potencialidades nutricionales y posibles usos (ho- 
jas, semillas frutos y harinas). En el capítulo cinco se ofrecen usos potenciales de estas 
fuentes alternativas obtenidos de las mismas comunidades con la participación de las 
mujeres, tratando de recuperar viejas recetas que están en proceso de desaparición. 

El presente trabajo investigativo pretende despertar el interés en la búsqueda de 
soluciones con bajo costo al problema de la desnutrición familiar; pero sobre todo devol- 
ver a las comunidades los saberes que se han ido perdiendo con el tiempo y que nuevas 
generaciones no han sabido conservar. 
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CAPITULO UNO 
Marco teórico 


1. Bl tema de estudio 
¿Qué tipos de comunidades campesinas están en riesgo de inseguridad alimentaria?, ¿Cuál 
es la población que está en inseguridad alimentaria? A nivel mundial 


... Millones de hombres y mujeres viven en la miseria, por el desempleo, trabajo precario y bajos 
salarios. Para ellos el hombre puede estar reflejado por una desnutrición crónica que destruye coti- 
diana y persistentemente, sus vidas y salud, su misma capacidad de trabajo y su potencial creativo 
compromete su destino y el futuro de toda una generación... (Polis, 1993). 


Según Iriarte (1996) 


..Cuatro millones de bolivianos sufren hambre. La seguridad alimentaria se ha convertido en una 
prioridad del gobierno boliviano por cuanto de los 6.7 millones de habitantes del país, por lo menos 
cuatro millones sufren hambre. Se puede considerar en riesgo de inseguridad alimentaria a los indi- 
viduos que no llegan a satisfacer el 80 a 90 por ciento de sus necesidades nutricionales. 


Se debe tomar en cuenta que el 


Índice de Desarrollo Humano (IDH) mide la situación media de las capacidades básicas de la gen- 
te: capacidad de tener una vida prolongada, capacidad de poseer conocimientos, y capacidad de 
tener acceso a los recursos para disfrutar de un nivel de vida digno. Este índice compuesto es un 
indicador que permite medir el nivel medio de desarrollo humano del país, departamento y muni- 
cipio. Los componentes del IDH que afectan negativamente a estos municipios [del Beni] son, 
principalmente, las elevadas tasas de mortalidad infantil y el nivel educativo de la población 
(UDAPSO-PNUD, 1997). 


Considerando estos componentes, ¿cómo se podría superar el nivel educativo cuan- 
do hay problemas alimentarios?, sí 


...€sta realidad social [nos muestra] indicadores que tienen que ver con el desarrollo de un pueblo 
como es el nivel de salud de sus habitantes, que está relacionado directamente con la nutrición y 
tenemos que “en Bolivia más de la mitad de los menores de 5 años tienen desnutrición crónica, las 
tasas más altas se registran en niños entre 6 y 24 meses, las cuales están relacionadas con una inade- 
cuada alimentación” (INFE, 1998). 


Esta situación repercute negativamente en su desarrollo físico y psicológico. 

Por otro lado, los antecedentes históricos de la región demuestran que, desde el 
auge de la goma, el contrato del siringuero (peón, cuya función es rayar y recolectar el 
látex del tronco de la siringa), se basaba en el “habilito” (anticipo en víveres a cuenta del 
trabajo). Según Coesmans y Medina (1997), a partir de la “...crisis de la goma de 1984, 
muchos siringueros lograron liberarse del sistema laboral y formar comunidades libres 
aledañas a las principales carreteras de la región”. 

Estos antecedentes no han permitido desarrollar una cultura agrícola como en otras 
regiones del país. Al contrario, se generó una economía de subsistencia caracterizada por la 
*... estructura alimentaria de los habitantes amazónicos [que] tiene como base a tres pro- 
ductos: la yuca, el plátano y el arroz...” (EMEIR, 1994). Esta dieta “...pocas veces se acompa- 
ña con carne, pescado, aves O huevos (...) Casi no consumen verduras, por lo que su 
alimentación es deficiente en proteínas y ciertas vitaminas” (Coesmans y Medina, op.cit. ). 
Estas investigaciones demuestran que “la población de la región (...) registra un perfil de 
salud muy expuesto a las enfermedades por la carencia de recursos de nutrición (...) De 
hecho, entre las primeras causas de mortalidad se cita la desnutrición 26%...” (EMEIR, 1994). 

Si “..la alimentación no es para matar el hambre de quien tiene hambre, si de 
ella depende la vida, salud y el futuro de las generaciones...” (Polis, op.cit. ), las municipa- 
lidades del país deben tener creatividad e iniciativa en las políticas alimentarias sustenta- 
dasen investigaciones. Muchos proyectos ejecutados por estas instancias tratan de resolver 
la desnutrición rural desde la perspectiva de la economía (el acceso al mercado, la expor- 
tación y productividad), pretendiendo incrementar los ingresos económicos de las fami- 
lias campesinas sin tomar en cuenta el mejoramiento de su dieta alimentaria. 

El Gobierno Municipal de Riberalta, aún cuando apoya a la nutrición de los niños 
con el desayuno escolar, ¿complementará el requerimiento nutricional de los niños de 


primaria?, ¿sobre la base de qué información?, puesto que no cuenta con información 
sobre hábitos alimenticios. Se aprecia que 


...toda persona adulta, en situación de trabajo normal, requiere de 2500 (...) a 3000 calorías diarias, 
según la FAO. La Academia Nacional de Ciencias de los EE.UU., recomienda también un mínimo de 
2500 calorías por persona, llegando en algunos casos de trabajos arduos y prolongados a necesitar- 
se hasta 5000 calorías. El promedio de alimentación en Bolivia está por debajo de las 2000 calorías 


(Iriarte, 1996). 


La experiencia en otros municipios demuestra que por más que buscan soluciones 
para el problema, siempre mantienen la tradicional distribución de leche, galletas, com- 
puestos básicamente de alimentos ricos en carbohidratos, azúcares y aceites. Estas actitu- 
des demuestran que se quiere satisfacer sólo el deseo de comer más que de nutrir. 

Lo sucedido en el municipio de la ciudad de El Alto en La Paz (Presencia, 16 y 18/ 
06/99) nos demuestra lo costoso, la falta de calidad, credibilidad y transparencia en los 
contratos para la implementación del desayuno escolar. Se recurre a esta práctica tradi- 
cional pretendiendo solucionar de forma fácil un problema vital como la nutrición. No 
sólo en nuestro país se cometen errores, también otros como Brasil pasaron por estas 
experiencias, y los están superando a través de investigaciones sobre fuentes alternativas, 
en las que participan instituciones de investigación social, equipos especializados en la- 
boratorio, nutrición y producción de alimentos en busca de alternativas viables para me- 
jorar la nutrición de su país. 

Por otra parte, las investigaciones realizadas por EMEIR y DHV en la provincia Vaca 
Diez a la que pertenece la ciudad de Riberalta, no diferencian el consumo de calorías en 
las comunidades ubicadas al margen de cuerpos de agua, de aquéllas que se encuentran 
alejadas de éstos y de las comunidades periurbanas. Tampoco hacen diferenciación entre 
la condición y los hábitos alimentarios de estos tres tipos de comunidades. Las investiga- 
ciones se limitan a señalar que son “mal nutridos”, sin establecer parámetros de referen- 
cia adecuados. Para Polis (op.cit. ), 


...Jos hambrientos que comen una insuficiente cantidad de calorías representan 20% de la población 
mundial. Los desnutridos, que ingieren una cantidad suficiente de calorías, pero sin la necesaria cali- 
dad, son el 30% de la población. Una minoría del 5% representa los saludables, o sea aquéllos que 
comen apropiadamente en cantidad y calidad. Los exagerados, que ingieren un exceso de calorías y 
representan el 25% de la población mundial. 


La literatura no indica en qué categoría se encuentran las familias de estas tres 
comunidades. Se supone que estarían en mejor condición los pobladores ubicados al 
margen de los cuerpos de agua por tener una fuente permanente de carne de pescado a 
diferencia de las comunidades alejadas de ella y por poseer mejores tierras. Entonces, 
¿sobre la base de qué información elaboran proyectos productivos para resolver el pro- 
blema alimentario? 


En el encuentro de Alternativas Alimentarias (Brasil, 1998), Nutrición Alternativa 
afirmó lo siguiente: 


Nuestros abuelos se alimentaban mejor porque en esa época no habían fertilizantes y aditivos quími- 
cos, la mayoría de las personas vivían en las zonas rurales donde no pagaban agua, luz, gas, alquiler y 
cultivaban verduras, frutas, arroz, fréjol, maíz, yuca, criaban porcinos, gallinas, comían solamente 
alimentos frescos y usaban azúcar morena, y tenían más salud. 


En los tiempos actuales, los alimentos producidos por la propia familia han sido sustituidos por ali- 
mentos industrializados contaminados por productos químicos y Otras sustancias nocivas para la salud. 
Estos alimentos son consumidos en cantidades insuficientes a las necesidades nutricionales, además 
de incidir en los gastos (costo) familiares, disminuyendo consecuentemente la calidad de vida. Con 
relación a las verduras, debemos recordar que las plantas que se comían antiguamente, y que hoy son 
consideradas malezas, tienen alto valor nutritivo, por ejemplo la hoja de la yuca y del camote. En 
alimentos alternativos, [a partir de] subproductos: debe procurarse alimentos de alto valor nutritivo, 
que son poco usados en la alimentación humana, como la harina del arroz, salvado de arroz y de 
maiz. Para tener una alimentación saludable, se debe aplicar el principio de mezcla múltiple: la cali- 
dad es dada por la variedad. 


El valor del aporte nutricional de los subproductos depende de la variedad vegetal, 
y en nuestra región amazónica de Bolivia se cultivan diferentes variedades de arroz, maíz, 
yuca, etc. ¿Cuál es la variedad ideal y cuál será su potencial para usarlos como fuentes 
alternativas en la alimentación humana? 

En el Municipio de Riberalta en el año 1994 se tuvo como experiencia la ejecu- 
ción del Programa de Seguridad Alimentaria (PSA) “La Esperanza”. Compuesto por 13 
comunidades campesinas, asume la problemática de forma integral en educación, sa- 
lud y producción. La evaluación permanente a este proyecto demostró el mejoramien- 
to de los servicios de salud y educación, pero el proyecto no superó el bajo estado 
nutricional de las familias campesinas. Para ello, se buscó otras alternativas: acopiando 


información, se logró aprovechar los subproductos de cultivos tradicionales que tie- 
nen alto valor nutricional. 

En el año 1996, la Honorable Alcaldía Municipal de Riberalta dejó de financiar el 
proyecto, y los comunarios organizados decidieron llevar adelante el PSA de forma con- 
junta con el Colegio Técnico Humanístico Agroforestal, que capacita ajóvenes proceden- 
tes de diferentes comunidades campesinas. Contando con un centro de acopio de grano, 
con una peladora de arroz, deciden aprovechar el subproducto, agregándolo a la dieta 
alimenticia de los estudiantes como complemento nutricional. 

En el proceso de beneficiado del arroz se desperdicia la harina junto con el afrecho 
que se comercializa para la alimentación de los cerdos. El resultado, paradójico, es que 
los cerdos se encuentran mejor alimentados que los jóvenes. Este polvo, que contiene 
alto valor nutricional, proviene de la fina película que cubre al grano. 

De la huerta se aprovechaban las hojas de yuca, camote, y zapallo, que tienen alto 
contenido de hierro y ácido cianhídrico (sustancia tóxica), este último de fácil elimina- 
ción para el consumo humano. Este aprovechamiento se hacía de forma empírica, sin la 
validación científica que determine cuál de las especies aportaba una mejor calidad 
nutricional, y en qué estado vegetativo. 


2. Teorías y enfoques 


2.1. La globalización 
Por la importancia que tiene para el país, es importante realizar un análisis sobre sus 
implicaciones en el sistema alimentario. 


En la década del ochenta se inicia la inserción de nuestras economías al proceso de globalización 
sobre la base del agotamiento del modelo de sustitución de importaciones. La globalización significa 
la integración y creciente intercomunicación de los mercados, empresas y naciones. Las profundas 
transformaciones que se operan a nivel mundial implican una modificación sustancial en la genera- 
ción del excedente económico por los nuevos tipos de relaciones y alianzas que se establecen en lo 
económico, político y social, es decir, se conforma un nuevo paradigma. 


Estas transformaciones pivotean esencialmente en tres grandes ejes: primero, la transnacionalización 
e internacionalización del capital, conjuntamente con la integración de bloques económicos; segun- 
do, un nuevo tipo de interacción en la relación Estado y mercado, y, tercero, el papel protagónico que 
asume la tecnología como componente endógeno del proceso económico. 


No profundizaremos en el análisis de estos ejes, pero es muy importante consi- 
derar su influencia en la transformación del sistema alimentario. Al respecto se afirma 
lo siguiente: 


La globalización está afectando la base social, en particular del sistema alimentario, creando una 
importante heterogeneidad entre los agentes económicos que participan en los amplios procesos de 
producción y transformación. Pueden diferenciarse tres grandes sectores: el empresarial, los media- 
nos y pequeños productores (tanto en la producción primaria, transformación o procesamiento) con 
capacidad de insertarse en la expansión agroindustrial y aquellos productores de subsistencia sin 
posibilidades de superar el estado de pobreza a través de la vía económica. En este último caso, el 
tratamiento de la pobreza debe ser asumido en el ámbito mayor del complejo rural-urbano a nivel de 
la economía nacional y en el marco de las políticas distributivas y sociales. 


El desafío que tienen los gobiernos municipales para encarar el ámbito alimentario 
frente a este nuevo paradigma significaría que si los gobiernos municipales no realizan 
transformaciones internas con un modelo de administración tendente a construir un 
desarrollo humano, la pobreza en los contextos destruirá no sólo a las instituciones, sino 
también a los pueblos. 


2.2. Teoría de sistemas 

Se puede definir como un conjunto de partes interdependientes e interrelacionadas que 
están dispuestas de tal manera que producen un todo unificado (Robbins, 1990). Los países 
miembros del IICA aprobaron en 1994 un plan estratégico, plan que señala la necesidad de 
revalorizar la agricultura. Esta revalorización la llaman el enfoque sistémico de la agricultura. 


En suma. a través de enfoques innovadores y prospectivos, y sobre nuevas bases conceptuales, se 
propugnan nuevos estilos de acción y gestión que puedan inducir efectos sinérgicos en el conjunto 
social, capaces de proyectarse en la esfera real de la producción y, más allá de ello, en el conjunto de 
las relaciones humanas: de producción, de consumo, de distribución, de residencia y de goce, que se 
traduzcan en elevados niveles de calidad de vida (IICA, 1996). 


Ante la aceleración de los cambios, se torna imprescindible encontrar respuestas 
creativas e integradas como el concepto de desarrollo sostenible: 


Los conceptos de la productividad o la competitividad son factores críticos para la sustentabilidad de 
los procesos productivos e institucionales, pero con connotaciones de distinta índole. Más aún, ningún 


esfuerzo de desarrollo puede a la vez perseguir la transformación de las estructuras y de los sistemas 
en general, si no se rige por principios como la ética y la equidad en el manejo de la política pública, 
que concierne a todos y es inherente al nuevo estilo de desarrollo. En consecuencia, de ellos y de su 
integración emerge el concepto de desarrollo sostenible. 


Este enfoque al cual se hace referencia 


«facilita una visión multidimensional y transdisciplinaria, susceptible de relacionar, creativamente, 
los diversos componentes de lo económico, lo social, lo cultural, lo ecológico y ambiental, lo científi- 
co y tecnológico, lo jurídico e institucional, y lo político; cuando se intenta redefinir enfoques o 
formular proposiciones (NOVIB-CIPCA-CLAVE, 1999). 


Por su parte, el desarrollo rural es “la gestión integral, concertada y equitativa de un 
determinado territorio, para asegurar y mejorar la satisfacción de las necesidades básicas y la 
generación de excedentes, sin comprometer la disponibilidad y reproducción de recursos 
para generaciones futuras” (Ibid.). Cuando en esta definición menciona la noción de ges- 
tión integral “hace referencia al manejo sistémico u holístico de los recursos. Este manejo 
debe considerar las dimensiones económica, social, ambiental, tecnológica, cultural y 
organizativa en que se expresa la vida de los habitantes de ese territorio. La gestión integral 
implica la ejecución de acciones para el uso y control de los recursos” (Ibid.). 

Puede considerarse también el enfoque del desarrollo agropecuario y rural. Al 
respecto, el documento “Política Nacional de Desarrollo Agropecuario y Rural-1999 
indica que 


...€l desarrollo agropecuario y rural es un proceso político, económico, social y cultural que amplía 
los espacios de poder y decisión de las comunidades, fortalece las organizaciones de base, genera 
procesos económicos integrales y productivos sostenibles, en el cual la producción agropecuaria es 
fundamental en el desarrollo rural. 


El desarrollo agropecuario y rural tiene carácter multisectorial e integral, lo cuál constituye la base y el 
requisito fundamental para enfrentar la pobreza y la inseguridad alimentaria, y generar ingresos y 
empleos para que el desarrollo rural tenga garantía de sostenibilidad y permanencia. 


En este contexto, el Estado cumple el rol fundamental de facilitador, articulador, promotor y normador 
del desarrollo rural. 


El desarrollo agropecuario y rural se basa en los siguientes principios: integralidad, sostenibilidad, 
equidad, concertación, participación (MAGDR, 1999). 


También será necesario considerar las tendencias de la producción de cultivos 
tradicionales. Al respecto, se afirma que el desarrollo de los cultivos tradicionales según 
regiones es variado; su impacto en la seguridad alimentaria es significativo, destacándose 
la quinua por su componente proteico y alto valor nutritivo en la dieta alimenticia y po- 
tencial exportador. La quinua se cultiva principalmente en el altiplano boliviano: 40% en 
el altiplano norte, 23% en el Altiplano central y 35% en el altiplano sur. El 2% restante se 
cultiva en los valles. 

El maíz es el segundo cultivo más importante en términos de superficie después de 
la soya y es absorbido como materia prima en mayor proporción por la industria procesa- 
dora de alimentos. 

El arroz es un alimento de uso común en todo el territorio y forma parte del com- 
ponente de seguridad alimentaria. El área de cultivo de arroz se incrementa en Santa 
Cruz sólo para satisfacer el consumo nacional, aunque recientemente se tiene planteada 
la meta de exportar a los países del MERCOSUR. El mayor productor de arroz es Santa 
Cruz, con el 80% de la producción nacional. Le siguen Alto Beni y Caranavi con el 11%, 
Beni con el 5% y Cochabamba con el 4%. 

El trigo es un producto componente de seguridad alimentaria. La producción na- 
cional en la presente década ha crecido en el departamento de Santa Cruz, y alcanzó el 
60,7% de la producción nacional. Le siguen los valles de Cochabamba y Chuquisaca con 
el 24,4% y el resto de los departamentos con el 14%. No obstante, no se satisface la de- 
manda nacional, por lo cual tienen que realizarse importaciones para cubrir la demanda 
entre 360 mil a 400 mil TM/año. 

Los rendimientos de estos cultivos han tenido altibajos por deficiencias en el con- 
trol de plagas, y porque no hay un uso adecuado de pesticidas. A su vez, la ausencia de 
una estrategia de capacitación a los productores se constituye en uno de los factores 
limitantes para que los rendimientos sean bajos en el contexto internacional. 

El Plan Estratégico gubernamental prioriza como una de las acciones estratégicas 
la seguridad alimentaria. Indica que 


..Superar el hambre y la pobreza constituyen el mayor desafío que Bolivia tiene frente al siglo XXI, es 
una condición inexcusable que la nación requiere para cambiar su posición marginal en el sistema 
internacional. 


Así, ante la grave situación de deterioro alimentario y nutricional en el país, princi- 
palmente rural y periurbano, y dado el carácter multisectorial para enfrentarlo, corres- 
ponde al Ministerio de Agricultura, Ganadería y Desarrollo Rural (MAGDR), promover y 
orientar la producción agropecuaria estimulando la continua expansión del abastecimiento 
de alimentos, como parte de la cadena agroalimentaria y de bienes transables en condi- 
ciones competitivas con el mismo propósito, a fin de coadyuvar su disponibilidad en el 
mercado interno. 

El Gobierno Nacional, en las propuestas de acciones estratégicas y particularmente 
en lo que respecta a la política de seguridad alimentaria, tiene las siguientes acciones: 


Acciones (programas o proyectos) Localización 


Programa Apoyo a la Seguridad Alimentaria (PASA) Nacional 
Programa Especial de Seguridad Alimentaria (PESA) Cochabamba, Santa Cruz, Tarija 


Desarrollo Rural Integrado Participativo en Áreas Cochabamba, Tarija, Chuquisaca, 
Deprimidas, DRIPAD 
Proyecto de Desarrollo de Comunidades Rurales PDCR II Chuquisaca, La Paz, Cochabamba, 


Fuente: Política Nacional de Desarrollo Agropecuario y Rural. Bolivia, 1999. 





Si observamos el cuadro extractado del Plan Gubernamental, sólo existe una ac- 
ción a nivel nacional donde estarían incluidos los departamentos del norte de la Amazonia 
como Beni y Pando, mientras que departamentos del eje principal se benefician con más 
de dos acciones gubernamentales. Si contrastamos estos planes con la incidencia de po- 
breza por municipios, se tiene entre 60,1 a 100 de incidencia de pobreza, tan solo en las 
capitales de departamento es del 40,1 al 60 la incidencia. 


2.3. Bl enfoque de municipio 

Los cambios estructurales vividos en el país delegan la responsabilidad de llevar adelante 
un desarrollo humano y sostenible a los gobiernos municipales. “La Ley de Participación 
Popular, como la territorialización de los municipios, la municipalización del Estado boli- 
viano, la transferencia física de la infraestructura de la salud, la educación, cultura y de- 
porte, caminos vecinales y microrriego, del Gobierno central a los Gobiernos municipales, 
así como la asignación de nuevas competencias, la otorgación de recursos económicos a 


los municipios y el reconocimiento de la personalidad jurídica a las organizaciones terri- 
toriales de base, significaban en los hechos una descentralización administrativa, vía mu- 
nicipalización, del Estado boliviano, faltando solamente la elección directa de las 
autoridades departamentales”, 

Los gobiernos municipales tienen el desafío de elaborar instrumentos de desa- 
rrollo. En esta dimensión, el municipio de Riberalta tiene el Plan de Desarrollo Munici- 
pal (PDM), Plan de Desarrollo Educativo (PDE) y el Plan de Desarrollo de Salud (PDS), 
articulados al PDM, pero aún no cuenta con apoyo para el desarrollo económico-pro- 
ductivo y para lograr de forma transversal la seguridad alimentaria. “Desde diversos 
ámbitos ha surgido la preocupación respecto a que los gobiernos municipales logren 
mayor eficiencia y equidad en la asignación de recursos y que su utilización repercuta 
en la generación de riqueza, tendente a mejorar las condiciones de vida de la pobla- 
ción. Esta inquietud se ha traducido en un conjunto de reflexiones que llevan el nom- 
bre genérico de municipio productivo”?. 

La realidad nos muestra deficiencias y conflictos al interior de la Alcaldía 
Municipal y con el exterior o su contexto. Podría constituirse como una alternativa 
el tener que definir el Modelo de Administración Municipal. Ante la posibilidad de 
una administración autogestionaria como objetivo institucional, el Gobierno 
Municipal y todo los integrantes institucionales de un municipio deben establecer 
con claridad si están de acuerdo con este modelo o con por la administración privada 
de los servicios municipales. 

Asimismo, se debe concertar por una alternativa de cogestión administrativa muni- 
cipal como instancia intermedia de negociación. Este punto es central y determinante 
para la Planificación Estratégica Municipal. Sin este acuerdo el Plan Estratégico Municipal 
no es posible ni consistente, lo que muchas veces invalida la programación de inversio- 
nes, desperdicia recursos financieros y crea malestar social. A este respecto, no es sufi- 
ciente que se haya logrado la concertación, ampliando la base social de la planificación 
participativa, será necesario también cumplir lo concertado.* 


Municipio Productivo: Promoción Económica Rural — Ministerio de Agricultura, Ganadería y Desarrollo 
Rural — PADER/COSUDE, 1999 

2 Idem. 

3 Curso a Distancia Gestión Municipal | — INIDEM-AD — Administración Municipal. 
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Frente a los índices de pobreza, podríamos indicar que “las condiciones ideales 
de un municipio se caracterizan por la existencia de condiciones objetivas y subjetivas 
favorables. En Bolivia muchos municipios cuentan con condiciones objetivas favora- 
bles, sin embargo tienen escasas iniciativas de innovación y de promoción económica, 
debido a que se encuentran sumidos en conflictos estériles, viven en un ambiente de 
desconfianza, y se encuentran estancados desaprovechando sus potencialidades y opor- 
tunidades. Todo esto determina que sus condiciones subjetivas sean malas. Ejemplos 
de este tipo de situaciones se encuentran en los municipios de Riberalta y Caranavi. 
Por el contrario, en municipios como los de Concepción y Porongo, donde no existen 
condiciones objetivas favorables, pero donde se desarrollan buenas relaciones entre 
actores, existen condiciones subjetivas positivas, iniciativas innovadoras y dinámicos 
procesos de desarrollo. 

Se puede diferenciar a los grupos sociales según las condiciones objetivas en las 
cuales se encuentran. En este caso, las condiciones objetivas y subjetivas se refieren a: 
primero, las condiciones objetivas de las regiones en las cuales viven las poblaciones 
pobres, las vocaciones económicas de estas zonas, que están ligadas a la calidad de los 
recursos naturales, a las opciones técnicas, institucionales, etc., existentes que posibilitan 
su aprovechamiento sostenible; segundo, las condiciones subjetivas de la población po- 
bre, su predisposición al cambio, capacidad propia para impulsar cambios que beneficia- 
rán a la población pobre; enfatizamos la importancia de las condiciones subjetivas en la 
lucha contra la pobreza*. 

Si se quiere constituir en un municipio saludable, la municipalidad deberá desarro- 
llar una actitud propositiva, concertadora, participativa, en una atmósfera de credibilidad 
institucional ante la sociedad. Estas actitudes permitirían alcanzar mejores condiciones 
de vida para la población. 

Como actualmente las acciones en los municipios deben realizarse mediante un 
Plan Operativo Anual (POA), es importante considerar las deficiencias de los proyectos 
productivos incorporados en los POAs. 


4 


Municipio Productivo, op. cit. 
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2.3.1. Gobierno Municipal: responsabilidad social y sensibilidad social frente a la 
pobreza 

Indicaremos que “las conductas socialmente responsables son previsoras y preventivas 
más que reactivas y fortificantes. El término sensibilidad social se ha estado utilizando 
ampliamente durante estos últimos años en referencia a acciones que van más allá de la 
obligación social y de la reacción social. Estas características de conducta socialmente 
sensible incluyen tomar previsiones sobre asuntos públicos, responsabilizarse de buena 
gana de las acciones ante cualquier grupo, prevenir las necesidades futuras de la socie- 
dad y actuar para satisfacerlas y comunicarse con el gobierno en lo que respecta a la 
legislación actual y potencial que sea socialmente deseable. 

Una [institución] socialmente responsable busca activamente soluciones para los 
problemas sociales. Los gestores progresistas dedican las capacidades y recursos corpo- 
rativos a todos los problemas —desde las viviendas en estado ruinoso al empleo de los 
jóvenes y desde las escuelas locales”.* 

Si en alguna oportunidad el Gobierno Municipal de Riberalta encaró el Programa 
de Seguridad Alimentaria integrando educación y salud, las decisiones político-partida- 
rias impidieron que continuara. Ése fue el primer proyecto elaborado con una visión 
contextual sobre la base de características propias de la región. 

Hoy se observa que la realidad demanda medidas creativas frente a la inseguridad 
alimentaria con amplia repercusión en la educación, en la actividad laboral y en la resis- 
rencia física ante el paludismo. 


2.3.2. Proceso de transición demográfica de la ciudad de Riberalta 
Riberalta enfrenta en los últimos años un proceso de transición demográfica que afectó a 
las tasas de mortalidad y natalidad. Estas corrientes migratorias han determinado un fuer- 
te crecimiento de la ciudad, cuya urbanización desordenada afectó a la cultura y los valo- 
res locales. Este proceso de urbanización no obedece a una transición gradual a una 
economía agraria a una economía industrial ni al desarrollo de las fuerzas productivas, 
sino, paradójicamente, a su atraso. 

La migración campo-ciudad es producto de la descomposición de las estructuras 
agrarias tradicionales o de la crisis de los sistemas productivos de subsistencia. Otro factor 


Gestión: calidad y competitividad, España, 1996. 
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de la migración son los niveles insostenibles en la relación hombre- tierra, la pérdida de 
productividad, el bajo nivel de ingreso y la pobreza en los lugares de origen. También se 
debe a que la gente se concentra en aquellos lugares donde existe tierra fértil y otros 
recursos naturales explotables. La ciudad de Riberalta se ha encaminado a un proceso de 
urbanización irreversible fruto de la migración campo-ciudad. Por ello es muy importante 
el cuestionamiento que pueda realizarse el Gobierno Municipal para generar estrategias 
dirigidas a crear y estimular crecimiento a partir de las potencialidades existentes. 


2.4. Enfoque comunitario 

Los proyectos productivos son encarados como servicios comunitarios sin planificar la ob- 
tención de ingresos suficientes para mantener la actividad. Están más orientados por la 
solidaridad que por la rentabilidad, lo que compromete seriamente la sostenibilidad de la 
propuesta. Al no considerar el funcionamiento ni la administración del proyecto, este enfo- 
que prevé niveles administrativos diferenciados de los directivos y cuando existen los parti- 
cipantes no lo aceptan. Ello impide una organización y una administración eficientes, donde, 
además, las instancias y niveles en la administración y gestión se sobreponen. 

Los proponentes no respaldan su proyecto con recursos económicos. Los produc- 
tores o comunidades proponentes no respaldan su propuesta con recursos económicos 
efectivos, su compromiso es sólo formal. 

Hay proyectos impuestos socialmente. Para considerar los proyectos, priman crite- 
rios sociales y políticos, y la prospección de los impactos sociales y políticos antes que los 
resultados técnicos y el impacto económico que podrían generar”.* Por ello sería bueno 
preguntarnos qué, cómo, cuándo formular y ejecutar un proyecto dirigido a resolver el 
problema de inseguridad alimentaria sin caer en riesgos como la subvención o el paternalismo. 
También sería útil que el Gobierno municipal se preguntará: ¿cuánto hemos conseguido?, 
¿qué hemos hecho realmente para ayudar a los pobres a resolver sus problemas? 


2.9. Enfoque psicosocial 
Al estudiar una población heterogénea, no sólo por los hábitos alimentarios sino por 
grupos de población en función a las edades, se hizo un balance de las “Teorías sobre el 


Municipio Productivo, op.cit. 
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crecimiento y desarrollo, nuestra comprensión del desarrollo social y psicológico del 
hombre, tiene que derivar de estudios de la conducta observable. Ya que el límite de las 
posibles conductas del hombre es enorme, se han desarrollado una gran variedad de 
teorías que resaltan uno o más de los aspectos del desarrollo”. 

En el proceso investigativo se analizaron los aportes de Freud, Piaget, Kólberg y 
Erikson. Este último es quien pone énfasis en la satisfacción de las necesidades básicas 
durante el ciclo de vida a partir de estudios sobre los conflictos en las diferentes etapas 
de crecimiento y algunos factores relacionados: lactancia (nacimiento hasta los 18 me- 
ses), niñez temprana (18 meses a 3 años), años preescolares (3 a 6 años), niñez interme- 
dia (6a 11 años), adolescencia (11 a 18 años), edad adulta temprana (18 a 35 años), edad 
madura (35 a 65 años), los últimos años (65 en adelante). 

Las observaciones de campo nos llevan a reflexionar sobre la complejidad del pro- 
blema nutricional y sobre los factores que intervienen. Aquellos que aparentemente no 
tienen importancia son los que influyen de forma determinante respecto a la satisfac- 
ción de las necesidades básicas durante el ciclo de vida. La teoría de Maslow da una 
jerarquía de necesidades del hombre. Maslow postuló que todas las personas tienen cier 
tas necesidades básicas que deben satisfacerse para que el individuo alcance un nivel 
óptimo de bienestar. Creemos que estas necesidades básicas son comunes a todos los 
humanos e incluyen: 


1.- Necesidades fisiológicas, como aire, agua, alimento, eliminación y similares. 
2.- Necesidades de seguridad y protección. 

3.- — Necesidades de amor y pertinencia. 

4.- Necesidades de estimación. 

5.- Necesidades de realización personal. 


Suele aceptarse que las personas tienen las mismas necesidades básicas toda su 
vida. Sin embargo, su naturaleza y relativa importancia para el bienestar del individuo 
cambian, y la edad de la persona y su etapa de desarrollo físico y psicosocial son variables 
importantes que las afectan. Por ejemplo, las necesidades nutricionales de un niño en 
crecimiento son diferentes de las de un adulto de edad madura; los primeros necesitan 
más proteínas para formar huesos y tejido muscular. Por su parte, tanto los muy jóvenes 
como los muy ancianos tienen mayores necesidades de seguridad. 


2.5.1. Naturaleza de las necesidades básicas 

Según Maslow, antes de que una persona pueda proceder a buscar la satisfacción de 
necesidades de un nivel más alto es necesario que satisfaga las más fundamentales. Las 
observaciones de campo nos demuestran que las familias campesinas asumen una acti- 
tud inmediatista por la necesidad de *... tener segura la olla...”, con esta postura pierde de 
jerarquía la organización comunal, la solución de problemas alimentarios por la vía de 
proyectos a mediano y largo plazo porque, según Maslow, “las necesidades fisiológicas 
tienen primacía sobre todas las otras porque son esenciales para la supervivencia; inclu- 
yen las necesidades de agua, alimento, aire, eliminación, descanso y sueño, conservación 
de la temperatura y evitación del dolor. Cuando una persona padece hambre, toda su 
vida gira en torno a la necesidad de obtener alimento. De igual forma, un individuo a 
quien se suprime el agua por un tiempo prolongado se preocupa antes que nada por 
aliviar su sed. El logro de algunas necesidades es tan esencial que, si se impide, es necesa- 
rio actuar de inmediato para salvar la vida de la persona”. 

Los datos de campo nos permiten identificar horarios de alimentación y la importan- 
cia de algunos alimentos en la dieta familiar, por ejemplo el arroz: *... para nosotros el arroz 
es lo principal ya que para los niños si no hay arroz no es comida...” La reflexión de la señora 
Edita (Comunidad Santa María) concuerda con las investigaciones sobre “... necesidades 
nutricionales en que los alimentos y la hora de las comidas tienen en la sociedad una impor- 
tancia que va mucho más allá de proporcionar nutrición al cuerpo”. Además de satisfacer 
una necesidad fisiológica básica, el alimento puede ayudar a satisfacer muchas otras. Por 
ejemplo, durante mucho tiempo se ha aceptado que el alimento se relaciona estrechamen- 
te con los sentimientos de seguridad. No es sólo la presencia o ausencia de comida suficien- 
te para satisfacer el hambre, sino el acceso a alimentos específicos. Para muchas personas, la 
leche es un alimento de seguridad básica; para otros pueden ser la carne, las papas, el arroz 
u otro alimento familiar el que fomente sentimientos de seguridad básica en la mayoría. 
Cuando un individuo está enfermo, en ocasiones es necesario suprimirle ciertos alimentos. 
Si alguno de ellos tiene un significado intenso de seguridad para él, se comprende que 
pueda sentirse amenazado cuando falta en su dieta. 

Algunos alimentos también se utilizan por su prestigio, para fomentar sentimientos 
de autoestima. En muchas culturas, el pan es uno de ellos. Durante muchos años, el filete 
y el “rosbif” se consideraron alimentos de prestigio en Norteamérica. Sin embargo, hoy 
en día, cuando el mundo se ha constituido en una “villa global” y se han conocido las 
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delicias de la cocina de otros países, hay la tendencia a desear otro tipo de comida. Es 
posible que estos ingredientes ya no sean los artículos más caros del menú. 


2.5.2. Experiencias sobre el uso de recipientes de hierro para combatir la anemía 
Los problemas nutricionales no son sólo regionales, sino mundiales. Suplementos de 
hierro como apoyo a la alimentación es el tratamiento más común para la anemia, un 
problema de desnutrición causado por la deficiencia del mineral que afecta al 50% de las 
mujeres y niños y al 25% de los hombres en las naciones pobres. Sin embargo, Abdulaziz 
Adish y médicos de la Universidad McGill de Montreal, Canadá, dijeron que cambiar de 
cazuelas o sartenes de aluminio a recipientes de hierro sería un remedio mucho más 
simple, barato y popular. 

Médicos investigadores de la Universidad de McGill están buscando alternativas 
prácticas y económicamente viables. Según ellos, cocinar en ollas de hierro podría resol- 
ver los problemas de anemia (Presencia, 27/02/99). 

Experimentos de laboratorio y ensayos comunitarios efectuados por los investigado- 
res en Etiopía arrojaron que el contenido de hierro en la carne y vegetales era más alto si 
eran cocidos en recipientes de hierro, en lugar de hacerlo en ollas de aluminio. Los niños en 
Etiopía alimentados con alimentos cocinados en recipientes de hierro tenían mayor canti- 
dad de hemoglobina, componente que da color a la sangre, y también crecían más rápida- 
mente que los niños alimentados con comidas cocidas en cazuelas de aluminio. 

“Los recipientes de hierro no son extraños en las comunidades rurales, su intro- 
ducción podría encontrar menos resistencia cultural, ser logísticamente más fácil y me- 
nos costoso que otras estrategias para controlar la anemia”, dijeron los investigadores en 
un estudio publicado en la revista médica The Lancet. 

En lugar de los estimados 20 000 $us que costaría suministrar suplementos de hie- 
rro a una población de 10 000 personas durante un año, proveer a igual cantidad de 
personas recipientes de hierro costaría solo 5 000 $us. 

La verdadera ganancia de la salud materna, infantil y adolescente sería posible a 
bajo costo, según Bernard Brabin, de la Escuela de Medicina Tropical de Liverpool. 


2.5.3. La erradicación de la pobreza: un objetivo a nuestro alcance 
De seguro que coincidiremos con la manifestación más solemne en la Cumbre Mundial 
de Desarrollo Social (CMDS), de 1995, en la que 117 jefes de Estado y de gobierno y los 


representantes de 186 países calificaron la erradicación de la pobreza como un imperati- 
vo ético, social, político y económico de la humanidad. 

Cada una de las conferencias mundiales ha tenido su propia orientación específica. 
No obstante, en conjunto, han trazado una imagen más clara y coherente de lo que debe 
ser el desarrollo —en la que se integran dimensiones sociales, económicas, ambientales y 
políticas. Además, han establecido cuatro principios básicos: sostenibilidad, potenciación, 
participación e igualdad. 

El informe sobre Desarrollo Humano 1997 introdujo el concepto de pobreza hu- 
mana, en la que se pone hincapié en la denegación de “las oportunidades y las opciones 
más fundamentales del desarrollo humano: vivir una vida larga, sana y creativa, disfrutar 
de un nivel decente de vida, libertad, dignidad, respeto por sí mismo y por los demás”. 
Así también, afirma que los gobiernos u otras instituciones que desean ayudar a erradicar 
la pobreza deben reforzar las capacidades de los pobres. A largo plazo, deberían ayudar a 
los pobres a desarrollar su resistencia y capacidad de adaptación, a fin de aprovechar las 
oportunidades de huir de la pobreza. 

Un enfoque de la pobreza humana atento a las consideraciones de género permite 
mirar dentro de los hogares para ver de qué manera se distribuyen entre los miembros 
de la familia bienes como los alimentos, la educación o los servicios de salud, así como 
los recursos. 


2.6. Enfoque de seguridad alimentaria 

Es importante partir de la definición de seguridad alimentaria: “disponer de suficiente 
cantidad, en forma permanente durante todo el año y con una distribución equitativa 
intrafamiliar, de los alimentos básicos. Existen dos factores determinantes en seguridad 
alimentaria: la producción y la distribución alimentaria, pero es bueno también analizar 
quién está en condición de inseguridad alimentaria y por qué. En el área rural, los agricul- 
tores cuyas tierras tienen un bajo rendimiento, aquellos que no poseen la tierra que la 
trabajan, y los que cultivan en pequeñas parcelas, y por la excesiva dependencia del bos- 
que que cada vez poco provee de recursos para la alimentación por el daño ecológico y la 
presión al bosque””. 


Comité de Enlace de las ONGs para el desarrollo ante las comunidades europeas, 1994. 
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La cantidad obtenida en la cosecha no permite garantizar la alimentación para todo 
el año, tampoco generar recursos adicionales por las relaciones comerciales no favora- 
bles para el comunario. A esto se suma la ausencia de apoyo a los pequeños agricultores 
con prioridad a las mujeres y los otros factores, que son determinantes: la agricultura 
insostenible y el problema de la tenencia de tierra. Frente a la crisis alimentaria, ¿quién 
producirá alimentos para los pobres? Aquí es muy valedera la aseveración del PNUD al 
indicar que los mismos pobres tienen que ser partícipes en la solución al problema. 

“En el seno de las familias, las mujeres y los niños son las principales víctimas de la 
inseguridad alimentaria. La repartición alimentaria obedece a esquemas culturales que 
garantizan una ración completa a los hombres adultos. Los alimentos que quedan son 
compartidos entre mujeres y niños, los cuales son las principales víctimas de la inseguri- 
dad alimentaria. Las mujeres respetan las normas establecidas de la repartición de ali- 
mentos no solamente por tradición, sino, también porque ellas tienen mayor sentido de 
la responsabilidad en lo que se refiere a la sobrevivencia de la familia. Asimismo que en 
economías esencialmente agrarias, el acceso de la población rural a los recursos produc- 
tivos es una garantía más fiable para su seguridad alimentaria que aumentar el poder de 
compra. Para ello se necesitan medidas específicas de ajuste político y de apoyo a los 
proyectos, democratizar la seguridad alimentaria, elaborar estrategias que estimulen la 
producción y la distribución”. 

Para no caer en que los proyectos se constituyan en aspiraciones románticas, 
“una mirada a las antiguas prácticas agrícolas basta, sin embargo, para demostrar la 
habilidad, la creatividad y los conocimientos técnicos con que contaban las poblacio- 
nes y quizás esto les permita jugar un papel más activo y decisivo en su propio desarro- 
llo [frente a la decisión de] crear dependencia en los agricultores del paquete de semillas, 
fertilizantes, pesticidas”. 


Idem. 
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CAPÍTULO DOS 
Marco metodológico 


1. Diseño metodológico 
En la región amazónica de Bolivia, las comunidades campesinas se encuentran distribui- 
das en un espacio geográfico con características propias. Se identifican tres tipos de co- 
munidades: las que están ubicadas al margen de ríos o lagos, las alejadas de éstos y aquellas 
comunidades próximas a la ciudad de Riberalta consideradas como periurbanas. La in- 
vestigación se planteó conocer la situación nutricional de acuerdo a esta distribución, 
basándose en su ubicación geográfica, debido a que las investigaciones realizadas en la 
región no hacen diferencias de acuerdo a las potencialidades con que cuentan cada una. 
Al saber que la base alimentaria la constituyen los cultivos tradicionales (arroz, maíz, 
yuca, plátano) de diferentes variedades, la investigación se realizó sobre la base de dos 
interrogantes: 


¿Cuál es la situación nutricional de las familias campesinas de acuerdo a estos tipos de comunida- 
des? Para ello se tuvo que determinar la cantidad y calidad de alimentación y su relación con las 
calorías incorporadas por cada uno de los miembros de la familia por tipo de comunidades. 


¿Cuál es el potencial nutricional de los materiales vegetales? Se tuvo que identificar la potencia- 
lidad de las variedades cultivadas tradicionalmente para cubrir la demanda, la seguridad higiénica 
y biológica en el manejo de los subproductos para la salud humana, con el fin de evitar riesgos de 
intoxicación. 


En la investigación se consideraron como variables: el tipo de alimentos, la canti- 


dad, y la relación de éstas con el aporte de calorías, además del tipo de actividad realizada 
por los miembros de la familia. Como indicador cuantitativo, se tiene la cantidad de 
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alimentos y cantidad de calorías por tipo de comunidad, y como indicador cualitativo las 
diferencias y coincidencias de los tres tipos de comunidades. 
Para dar respuesta a las preguntas formuladas se identificaron dos bloques: 


Soga 


1. Sistema de alimentación 1. Materiales vegetales 


e Contexto histórico e Identificación de los materiales y tipología 


e Oferta alimentaria e Composición físico-quimica. 

e Distribución alimentaria intrafamiliar 

e Sistema de transformación y conservación 
de alimentos 

e Formas de manipulación de los alimentos 

e Uso y consumo del agua 

e Lactancia materna 

2. Situación de los niños y niñas 

e Gasto de energía 

e Estado nutricional 

e Rendimiento escoltar 

3. Situación de los adultos 

e Gasto de energía 

e Estado nutricional 

4. Instituciones y proyectos productivos 

e Tipos de proyectos 

«e Cobertura geográfica y poblacional 

e Tiempo de duración del proyecto 

e Sondeo sobre proyectos productivos 
vs. estado nutricional 





e Políticas y estrategias sobre el tema nutricional 


2. Universo poblacional 

La unidad poblacional investigada está en el área dispersa del municipio de Riberalta. De 
acuerdo con la Federación Sindical Única de Trabajadores de la Provincia Vaca Diez, en la 
Primera Sección de la Provincia Vaca Diez, Riberalta existen 20 comunidades indígenas y 
53 comunidades campesinas. Para mejor comprensión de la distribución geográfica de 
las comunidades se presenta el siguiente cuadro: 
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Cuadro 1 
Tipología geográfica de las 53 comunidades campesinas 


ICI CT E CTE 
IC O ETT 


Los sujetos de estudio son las familias de tres comunidades campesinas. Seleccio- 
nadas por sus características de ubicación geográfica, se describe en el siguiente cuadro: 







Ubicación geográfica 











Cuadro 2 
Las tres comunidades estudiadas 


Comunidad Ubicación Distancia de Riberalta No. de familias 


El número de familias estudiadas por comunidad se presenta en el siguiente cuadro: 





Cuadro 3 
Población estudiada por comunidad 


comidas —| no deFamias | Paóres | mios | tos | os | rom 
DECEO IE IET ICI IC E 
some a es e. 
Puto | pa a jos [e 
ICECDS EEE II EIC EC CC 


En cada comunidad se tuvo bajo observación a los sujetos de estudio, tomando en 
cuenta la unidad doméstica (familias extensas y familias nucleares), y se cuidó que sean 
representativas. 












El 


3. Instrumentos y técnicas de investigación 

En el levantamiento de la información de campo, se utilizaron los siguientes instrumen- 
tos: fichas, cuadros de registros, diario de campo, entrevistas, encuestas, observación, 
reloj, balanzas, cinta métrica, cámara fotográfica, grabadora, cámara filmadora, programa 
informático para el análisis nutricional, fuente secundaria y laboratorio. 

La observación fue una de las técnicas más empleadas, y se distinguió la observa- 
ción participativa, abierta y encubierta, aplicadas de acuerdo a la situación. 

Observación participativa: El investigador participó en las reuniones familiares, 
comunales donde se generaba la conversación sobre temas relacionados con el sistema 
alimentario. 

Observación abierta: Fue de pleno conocimiento de los sujetos sobre el pesaje de 
sus alimentos como también el registro de las medidas antropométricas. 

Observación encubierta: Empleado para medir el tiempo que dedicaban a deter- 
minadas actividades; productivas, recreativas, educativas y Otras. 

Entrevistas a informantes claves: Profesores, apreciación sobre el rendimiento 
escolar, distancias de las que provienen los estudiantes, alimentos consumidos por los 
estudiantes durante la jornada escolar. 

Sanitario, quien facilitó la información sobre las enfermedades frecuentes, registro 
de casos atendidos, embarazos, campañas de inmunización y planificación familiar. 

Líder comunal y ancianos, para obtener información respecto a la organización, cons- 
trucción histórica de los acontecimientos y comparación con el actual sistema alimentario así 
como recuperación de recetas en la alimentación tradicional con tendencia a desaparecer. 

Pesaje de todos los alimentos consumidos diariamente, utilizando la balanza con 
capacidad de un kilo (graduada en gramos). Descontando el peso del recipiente a los 
alimentos, asimismo en los alimentos de ingesta directa se pesó la parte comestible. En el 
pesaje participó la madre de familia bajo la observación del investigador, cuidando el 
calibrado después de cada pesaje. 

Registro de talla y peso de todos los miembros de la familia estudiada. Se empleó 
una cinta métrica y una báscula, colocándola en una superficie plana y lisa, cuidando la 
calibración para los infantes la balanza correspondiente con el apoyo del sanitario. 

Registro de las actividades de cada uno de los miembros de las familias en minutos. 
Empleando el reloj, se midió el tiempo ocupado en cada actividad. Posteriormente se 
clasificó las actividades para determinar el gasto energético. 
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Cabe destacar que los investigadores tienen receptividad en las comunidades y las 
familias por la asistencia técnica que, como voluntarios, brindaron a los jóvenes campesi- 
nos. Esta particularidad facilitó realizar las observaciones. 

Para la recolección de la información de campo cada miembro del equipo tuvo 
bajo su responsabilidad una comunidad. El tiempo de permanencia fue de 21 días conti- 
nuos con intervalos de 15 días con residencia de cinco días para revisar, intercambiar y 
complementar la información obtenida. Se emplearon métodos de observación y entre- 
vista con informantes claves. 

Para la valoración nutricional de las fuentes alternativas, se recolectaron muestras 
vegetales de los siguientes cultivos: del arroz (harina y el afrecho), del zapallo (hojas y 
semillas) de la yuca (hojas), del camote (hojas). Así también se recogió muestras de aguas 
de vertientes, arroyos, norias y de perforaciones. Estas muestras, debidamente prepara- 
das, se enviaron al laboratorio del Instituto de Tecnología de Alimentos (ITA) Sucre, para 
los análisis físico-químico y microbiológico. 


4. Fundamentos teóricos sobre el tratamiento de datos antropométricos 

La complejidad de la situación nutricional, por la relación e intervención de diversos 
factores, induce a buscar o crear un modelo de investigación que permita una mejor 
comprensión de problemas nutricionales: sus causas, sus implicaciones, y sus posi- 
bles soluciones. 

Frente a diversas experiencias en la evaluación nutricional, la Organización Pana- 
mericana de la Salud (OPS) traduce y publica la Guía para evaluar el Estado de nutri- 
ción, fruto de un profundo análisis sobre los “estudios realizados en todas partes del 
mundo, enfocados mayormente a niños de cero a cinco años, demuestran que una inter- 
vención consistente sólo en la adición de alimentos nuevos o extraordinarios, no siem- 
pre logrará el impacto esperado sobre el estado nutricional. Una intervención multifocal 
que consta de: 


e lainstalación de un sistema de agua potable, 

e  laintroducción de un manejo adecuado de las excretas humanas, 

e  Laeducación básica sobre higiene y nutrición es necesaria para proveer una base 
sólida, y para iniciar otras intervenciones orientadas hacia el mejoramiento del es- 
tado nutricional.” 
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Los estudios nutricionales pierden su rigor científico, no sólo por la intervención y 
relación de factores complejos. Lo anterior se torna más complejo en la determinación 
de metodologías para cada uno de estos factores. Esta guía presenta un modelo flexible 
de acuerdo al contexto que es evaluado y permite identificar, con mayor precisión, qué, 
cómo, cuándo y dónde evaluar. Este “modelo causal es un componente clave en el proce- 
dimiento de evaluación; la importancia de elaborar un modelo hipotético causal en una 
fase temprana queda bien reflejada en la metodología. (...) El término “modelo” se aplica 
aquí con el significado de una representación simplificada de un sistema o un proceso, y 
no en el sentido de un ejemplo que deba seguirse. Algunas personas quizá preferirían 
otro término, como marco conceptual o diagrama analítico. Pero, independientemente 
del nombre dado a la formulación, el modelo hipotético causal simplemente es una serie 
ordenada de hipótesis causales unidas entre sí en forma racional y jerárquica. Habrá, 
pues, un modelo específico para cada situación, y tendrá que crearse un nuevo modelo 
para cada evaluación. Un modelo no es definitivo: después de que se han recopilado y 
analizado los datos, no todas las hipótesis se verán confirmadas, y puede que haya que 
formular otras nuevas, lo que implicará la modificación del modelo o más bien de los 
resultados del análisis causal. La formulación de hipótesis causales es un proceso conti- 
nuo que tiene que modificarse a medida que se dispone de nueva información o a medi- 
da que varía la situación como resultado de las acusaciones. 

La elaboración de un modelo causal de malnutrición para una situación concreta, 
para la cual existen actualmente métodos aplicables simples, es un paso esencial por dos 
razones: primero, que proporciona una visión global de la nutrición y de sus determinan- 
tes; segundo, que ayuda sustancialmente en la elección e interpretación de los datos. 

Con frecuencia, los datos agregados no reflejan adecuadamente la situación real, e 
incluso pueden distorsionarla. Por tanto, aquellos sujetos que realizan evaluaciones de- 
ben asumir que los factores que afectan a la malnutrición se hallan distribuidos de forma 
heterogénea, y que, dependiendo de las necesidades, hay que disgregar los datos de 
acuerdo con uno o más criterios, tales como: 


e región, localización geográfica, diferencias urbanas/rurales, 


e categorías socioeconómicas, étnicas u ocupacionales, 
e grupos de edad, etc. 
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Si más tarde se constata que la disgregación era innecesaria o la existencia de seccio- 
nes sin respuesta o respuestas a medias, puede procederse a una reagregación de los datos. 

Emilio Morán expresa que “los datos más fáciles de recoger y más informativos 
sobre el estado nutricional de una población son resultado de una investigación 
antropométrica”. Las medidas mínimas a recoger son la estatura y el peso de los indivi- 
duos de una población. Combinando estos datos con los de sexo y edad es posible esti: 
mar el estado nutricional de una población, que puede ser comparado con patrones 
internacionales. A continuación, se enumeran algunos elementos a tomar en cuenta. 

El estado nutricional con indicadores antropométricos: peso, talla, edad, según el 
Cuaderno No. 3 para Vigilancia Nutricional de SVEN presenta información estadística 
para el uso de indicadores antropométricos en la medición del estado nutricional y su 
aplicación para la vigilancia nutricional. Estos datos están recomendados por la Organiza- 
ción Mundial de la Salud para ser utilizados como patrones de referencia, sobre la base 
del análisis de la relación peso/talla, peso/edad y talla/edad. Utilizando las tablas se clasi- 
fican y se establece el estado nutricional: 


Cuadro 4 


Estado nutricional 


Normal - 1 de y + 1 de 
Sobrepeso + 1 de y + 2 de 
Obesidad + 2 de y + 3 de 





Los datos que no podían ser analizados por las tablas empleadas por SVEN se tuvie- 
ron que realizar por otros métodos: indicadores antropométricos de R. Frisancho y el 
índice de masa corporal (IMC). 

El método de R. Frisancho determina el estado nutricional de un individuo o una 
población clasificando las medidas en categorías, según su ubicación en la curva de distri: 
bución normal. Estableció cinco categorías del estado nutricional, expresados en desvia- 
ción estándar (DE), utilizando tablas. Con los datos de peso, talla y edad del individuo 
utilizando la tabla y la clasificación se identifica el estado nutricional correspondiente: 
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Cuadro 5 


en [O AEy GD 
go eos 
ISOC DENIA IN TS 








Obesidad + 1,6 DE y + 3 DE 


Fuente: Manual práctico. Métodos antropométricos para la evaluación del estado nutricional de 
adultos. Ministerio de Desarrollo Humano. Secretaria Nacional de Salud. La Paz, 1995. 





“Los nutricionistas han elaborado métodos que permiten establecer si una persona pesa 
menos o más de lo debido. El índice de masa corporal (IMC) es uno de ellos, y se obtiene 
dividiendo el peso del individuo por su estatura elevada al cuadrado. Por ejemplo: si pesa 64 
kilos y mide 1,73 metros, le corresponde un IMC de 21,4. Con este dato, y tomando en 
cuenta la edad y el sexo, se puede determinar mediante tablas especiales si la persona tiene 
un peso deficiente, normal o excesivo.” (Muy Interesante, 118, agosto 1995). 

La revista Muy Interesante (143, septiembre 1997), complementa con parámetros de 
interpretación, sostiene el valor del IMC e indica que “junto a la distribución de las grasas, el 
índice de masa corporal (IMC) aporta una información valiosa, aunque no definitiva, sobre 
el peso y la salud. Para interpretar el resultado, se toma en cuenta lo siguiente: 


Cuadro 6 


e ptón 


Es obeso. Debe acudir al especialista. 
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CAPÍTULO TRES 

El sistema alimentario 

en las comunidades campesinas 

Santa María, La Esperanza y Candelaria, 
en Riberalta 


1. Bl municipio de Riberalta 

La provincia Vaca Diez del departamento del Beni está situada entre los paralelos 65' y 67 
30 de longitud oeste y 11 30” y 12” de latitud sur, al margen derecho del río Beni y al 
margen izquierdo del río Mamoré. Las ciudades de Guayaramerín y Riberalta son las áreas 
urbanas más desarrolladas del norte de Bolivia, conformando un eje que polariza una 
extensa área, tanto del departamento del Beni, como del departamento de Pando. 

Riberalta es la capital de la provincia Vaca Diez y está ubicada al noroeste de la 
República, con las coordenadas 66' de longitud oeste Greenwich y 11” de latitud sur; a 
172 metros sobre el nivel del mar. 

Según la clasificación de Thornthwaite el clima del área corresponde al húmedo 
megatermal con pequeña deficiencia de agua entre 200 y 350 mm al año; es un clima 
tropical iluvioso con invierno seco. La temperatura media anual del área fluctúa entre 
25,5 427,5 “C, con muy poca variación durante el año; los extremos son 38 y 12 grados. La 
región tiene una precipitación media anual de 1.775 mm. La época de mayor precipita- 
ción comprende los meses de octubre a abril, con 1.544,5 mm (87%), y las precipitacio- 
nes más bajas en junio, julio y agosto. La humedad relativa media en agosto y septiembre 
es de 67% y en febrero una mayor humedad relativa de 85%. 

En términos generales, los suelos de la amazonia boliviana son físicamente buenos, 
pero químicamente pobres. Su fertilidad natural, baja a muy baja, está ligada a la materia 
orgánica como resultado del ciclo orgánico del bosque tropical. La baja fertilidad de los 
suelos contribuye a una agricultura migratoria porque los agricultores optan por la siem- 
bra de nuevos chacos. Las mejores condiciones de suelos se encuentran en los pequeños 
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valles aluviales y en las partes bajas de las pendientes, donde la disponibilidad de nutrientes 
y de agua es relativamente buena. Con un buen manejo estos suelos son aptos para siste- 
mas de producción semipermanentes, con cultivos perennes agroforestales y cultivos 
anuales de subsistencia. En la cobertura vegetal de la región se perciben dos grandes 
formaciones de masa vegetal: el bosque natural con especies de fuste alto casi cilíndrico, 
hoja ancha semperviven y, al sur del municipio, la sabana asociada con especies de fuste 
tortuoso de hojas semideciduas apergaminadas. El bosque presenta dos tipos de forma- 
ción: una en estado clímax y otra en sucesión, sucesión natural como en el bosque de 
galería y sucesión inducida o antrópica, originada por el desbosque. 


1.1. Población 

Los fenómenos poblacionales y la dinámica de la población asentada en la amazonia 
boliviana están ligados a la descomposición gradual del antiguo sistema extractivo de 
la barraca, que se traduce en una nueva dinámica de la población: el crecimiento urba- 
no de Riberalta, Cobija y Guayaramerín —con una tasa anual de crecimiento de 5,3%—, 
y la creación de nuevas comunidades campesinas —que en la provincia Vaca Diez se 
incrementó en 26% en sólo diez años—. A pesar de la migración desde el bosque hacia 
la ciudad y a la creación de nuevos asentamientos, queda una masa importante de 
población flotante, cuya subsistencia depende de la demanda de castaña en el merca- 
do internacional. Esta población pasa a engrosar temporalmente las áreas de la castaña 
durante tres O cuatro meses al año; durante el resto del año esta población habita en 
las comunidades y en Riberalta, dependiendo de la agricultura de tala y quema, el 
procesamiento del producto en las beneficiadoras y de otras actividades como cortar 
madera (cuartones). 

Según el censo de 1992, la población de la provincia Vaca Diez alcanzaba a 84.651 
habitantes, con una alta población urbana, 71.160 personas, distribuida entre Riberalta 
(43.454 habitantes) y Guayaramerin (27,706 habitantes). Los distintos censos han de- 
mostrado que esta provincia ha mantenido una alta tasa de crecimiento demográfico: 
entre 1950 y 1976 la población creció en algo más del 4%, tasa que se fortaleció entre 
1976 y 1992, llegando casi a un 4,5%. 

La población del área está distribuida en tres tipos de asentamientos: ciudades, 
comunidades campesinas y barracas. Existen dos ciudades, Riberalta y Guayaramerín, y 
dos centros poblados, Cachuela Esperanza y Tumi-Chucua. 
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Alrededor de las ciudades están asentadas comunidades campesinas que tienen como 
principales actividades la agricultura y la producción de castaña. Las comunidades campesi- 
nas son grupos de casas O vecindario de viviendas dispersas, ubicadas principalmente a 
orillas de ríos o sobre caminos carreteros. La característica sobresaliente de estas comunida- 
des es que los medios de producción y los resultados de la gestión son de propiedad fami- 
liar. Una comunidad campesina es, por ejemplo, el resultado del agrupamiento de varias 
viviendas de campesinos siringueros alrededor de la escuela, de la posta sanitaria, de la 
tienda de consumo, de la cancha de fútbol y, algunas veces, de la capilla, No tiene trazo 
definido de calles ni áreas especiales, más bien refleja una cierta anarquía funcional a partir 
de algunos elementos tales como la fuente de agua, accidentes topográficos, etcétera. 

Las barracas son asentamientos, pero se distinguen dos elementos. Por un lado, “la 
barraca” propiamente tal, que comprende la casa de administración, oficinas de la em- 
presa, almacén, pulpería, viviendas de algunos trabajadores —capataces, peones, admi- 
nistrativos, maestros—, la escuela, la capilla, cancha de fútbol, cementerio, corrales, 
potreros, áreas de cultivo y depósitos para castaña y granos como arroz y maíz, principal- 
mente. Por otro, la barraca como “centro” es la casa de uno o más siringueros. Los cen- 
tros se encuentran dispersos alrededor de la barraca, a distancias que pueden representar 
varias horas de caminata. Es el punto al que confluyen las estradas gomeras que explota 
cada siringuero; normalmente está constituido por la vivienda, el desfumadero para ahu- 
mar la goma, alguna construcción rústica para aves y una pequeña chacra para el cultivo 
de productos de autoconsumo. El centro está unido a la barraca por un camino perma- 
nente para vehículos O para tracción animal. 

Los pueblos indígenas están concentrados en su mayoría en la cabecera del arro- 
yo Ivon, a orillas del río Benicito y a orillas del río Yata; también habitan las poblaciones 
del Yata, Alto California y Alto Ivon. Los grupos importantes, por su tamaño demográ- 
fico, son los Esse Ejjas, Chacobos y Cavineños. Los primeros presentan mayor cohe- 
sión interna, menos grado de aculturación y conservan en forma más pura su lengua y 
tradiciones ancestrales. 

Los indicadores de salud confirman las precarias condiciones de vida de la pobla- 
ción, particularmente la población rural, con altísima tasa de mortalidad infantil y muy 
baja esperanza de vida de su población. Las principales enfermedades son respiratorias 
agudas, diarreas, parasitosis intestinal y malaria. La mayor parte de los grupos acude a la 
medicina tradicional porque no cuenta con recursos para acceder al servicio público. 
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1.2. Una mirada al pasado 

La región amazónica, marcada por los auges de la goma, el oro, la castaña y el palmito, ha 
creado una cultura alimentaria dependiente del “habilito” y el extractivismo. Durante los 
últimos treinta años el sistema alimentario en la región ha sufrido cambios por causas 
socioeconómicas como la caída del precio de la goma, el crecimiento de la frontera agrí- 
cola por el sistema migratorio de producción roza, tumba y quema, y la pérdida del recur- 
so suelo, influyendo en la oferta diversificada del bosque. 

Las comunidades, formadas con siringueros y castañeros procedentes de las barra- 
cas, se fueron ubicando en áreas próximas a las carreteras y las riberas de los ríos, donde 
contaban con buena la tierra, la carne, las frutas y los árboles de almendra de los bosques, 
y el abastecimiento permanente de agua. 


1.2.1. Tipos y usos de los alimentos 

Muchas generaciones de indígenas han aprovechado la diversidad que les ofrecían los 

bosques para obtener allí sus alimentos —las frutas silvestres como el motacú, chonta, 

pacay, majo— y también sus medicinas —resinas, cataplasmas, raíces, hojas y cortezas—. 
Natividad Inuma, de 57 años, nacida en una barraca, desde muy pequeña trabajó 

en las actividades productivas de la siringa y la castaña, combinando éstas con las tareas 

domésticas. Ella nos relata: 


...€n aquellos tiempos teníamos que producir todo, cocinar con aceite de almendra, no faltaba la 
carne del monte. Siempre que mi padre salía a trabajar regresaba con algún animal: jochi, tatú de 15 
kilos, pavas, huaso, taitetú, pescado también había en abundancia. Para cuidar las armas ayudaba a mi 
madre a sacar aceite de la chonta y con eso mi padre cuidaba; este aceite mezclado con un poco de 
kerosene se utilizaba para la máquina de costura, esto se conoció cuando por primera vez llevó el 
patrón al almacén. Había familias que no comían bien porque no llegaban ciertas cosas al almacén, y 
comían solo la carne asada, plátano y yuca asada. Ahora ya nadie quiere comer asada sino es frita en 
aceite, en cambio para variar se preparaba guiso de jochi con leche de almendra, arroz con leche de 
almendra, también el pavuje con leche de almendra, la chicha de maíz, que guardábamos en bolsas 
engomadas que había que cuidar mucho porque se perforaban y se derramaba la chicha. 


..Charqueaba la carne del monte; la pulpa del motacú se molía en tacú, luego se mezclaba con un 
poco de azúcar para luego poner en hoja de japaina o de motacú y se cocinaba en tiesto, Esto se 
comía con leche de majo en el desayuno. Para mis hijos les hacía chila (harina de plátano), mis hijos 
no se enfermaban de nada y eran gordingos, ahora los niños de cualquier cosa se enferman; mis hijas 
no saben cocinar estas comidas, ya con sus maridos todo lo hacen con aceite de lata o manteca de 
lata, ya no usan aceite de almendra, todo es con condimento, no usan la leche de almendra, una de 
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mis hijas utiliza la chila. Antes nos abastecíamos del almacén de la barraca, la gente salía del centro 
para vender carne de monte y entregar de forma semanal o quincenal la bolacha. 


La principal fuente alimentaria en los tiempos de la siringa estaba en la caza y la 
pesca, pero para obtener víveres del almacén, y también materiales y herramientas, reali- 
zaban intercambio de goma y castaña. 

En la comunidad de Santa María la principal fuente alimentaria fue la caza y la pro- 
ducción. Para obtener productos secundarios llevaban a Riberalta carne del monte o sus 
propios animales, incluso algunas veces mataban un tigre y comercializaban la piel. Tam- 
bién recolectaban motacú y chonta. 

La población de La Esperanza se abastecía gracias a la caza, en esos tiempos abun- 
dante, de jochis, taitetúes y perdices. Había abundantes palmeras de majo y todas las 
familias tenían chacos donde producían arroz, maíz y café. Algunos productos secunda- 
rios los obtenían por intercambio en Riberalta. Se abastecían de agua mediante pauros O 
vertientes de agua. 

La población de la comunidad de Candelaria se alimentaba de pescado de los ríos 
y lagos circunvecinos. La producción agrícola sólo alcanzaba para el consumo y les era 
muy difícil llevarla a Riberalta porque no contaban con vías camineras. Se abastecían de 
productos secundarios, como pilas, balas, sal, aceite, de los comerciantes que se despla- 
zaban por el río Beni. 


1.2.2. Transformación y conservación 

Las carnes obtenidas de la caza eran transformadas en charque o eran ahumadas y alma- 
cenadas en zarzos —trenzado de caña hueca en forma de parrilla cuadrada y colgada por 
los extremos al techo o a la viga para proteger de los animales domésticos y roedores—; 
el maíz lo almacenaban en espigas amarradas en pares y colgadas en un palo o en la 
solera o en los tirantes de la casa o de la cocina. La yuca se almacenaba enterrada en 
lugares húmedos próximos a donde se lavaban los platos. El arroz se almacenaba por 
panojas o en chala, previamente secado al sol. Para conservar pescado lo transformaban 
en charque o lo asaban en brasas. Otra forma conocida para guardar pescado —el 
dunucuavi— consistía en asarlo envuelto en hoja de japaina amarrada en los extremos 
con pancho. Para consumir el pescado se asaba en tacuara verde —el pescado debía estar 
picado y preparado con sal—, bien ajustado para que no se escapara el vapor, con tapa de 
balsa con forma de corcho, y a la brasa. 
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1.3. Marco institucional y programas alimentarios 

En la región existen instituciones que están actualmente desarrollando proyectos en 
diferentes rubros. Un ejemplo es el Centro de investigación y promoción del campesi- 
nado (CIPCA NORTE) que presenta una perspectiva diversificada a través de la ejecu- 
ción de proyectos en el ámbito productivo, en seguridad alimentaria, en saneamiento 
básico, en asesoramiento jurídico y en capacitación. Los proyectos de esta institución 
han abarcado las diferentes comunidades campesinas de Riberalta y de Gonzalo More- 
no, en Pando, pero sólo han ingresado a una comunidad originaria, la Contravaricia, 
ubicada en Pando. 

Otras instituciones son: la Agencia de desarrollo y recursos asistenciales (ADRA), 
dirigida al área de salud —medicina general, odontología, salud materno-infantil—, y como 
coadyuvante a estos proyectos el saneamiento básico y su labor se desarrolla en las co- 
munidades ubicadas er las márgenes del río Beni; la Organización de la mujer en desa- 
rrollo (OMED) está referida a los microcréditos y su actividad está concentrada en la 
ciudad de Riberalta; el Proyecto de desarrollo sostenible de los pueblos indígenas del 
Beni (PRODESIB) ejecuta proyectos productivos, apoyando económicamente la 
comercialización y el aprovechamiento piscícola especialmente en los pueblos origina- 
rios, en comunidades de las provincias Vaca Diez, Ballivián y Madre de Dios. 

Ninguna de estas organizaciones tiene, a nivel institucional, políticas O estrate- 
gias alimentarias para mejorar los hábitos alimentarios de la población. No obstante, 
ejecutan proyectos para resolver el problema alimentario y generar ingresos adiciona- 
les en la familia a través de la producción, carecen de propuestas para la orientación 
alimentaria. Como tampoco existen políticas estratégicas municipales, se limita la inte- 
gración de las acciones de las instituciones locales para el mejoramiento de la calidad 
de vida de la población. 


2. La comunidad de Santa María 


2.1. Antecedentes de la comunidad 

En 1943 don Calixto Guary y su compadre Pior Poñez ingresaron a un paraje que ardía en 
llamas, y descubrieron que allí había goma y que la tierra era buena para la agricultura. 
Ambos establecieron sus centros gomeros y poco después les siguieron Eusebio Quette, 
Sirilo Beyuma, José Tamo, Cipriano Beyuma y otros. 
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Recién en 1955, como consecuencia de la revolución nacional, los comunarios 
crearon un sindicato, Un año más tarde pidieron un ítem para la escuela, pero las 
autoridades les exigieron que la solicitud vaya a nombre de una comunidad. Así, don 
Calixto Guary propuso el nombre de Santa María —como sus dos hijas, Santa y María— 
para dar una razón social a la comunidad. Luego, el establecimiento de la escuela atrajo 
a muchas familias a la nueva comunidad. Sin embargo, sólo a partir de 1985 se festeja el 
aniversario de la comunidad, y la fecha es el de la creación del sindicato, que fue un 30 
de mayo de 1955. 

Santa Maria está ubicada a 22 km al sur de Riberalta y al norte de la provincia Vaca 
Diez. Su ecosistema consta de bosque moderadamente alto y tropical, soto bosque del- 
gado, con árboles de castaña y donde también son comunes las palmeras y los patujusales. 
Cuenta con 6.873 ha, de las que cada familia ocupa un promedio de 80. Como en la 
mayoría de los asentamientos comunales de la región, los pobladores de Santa María 
provienen de barracas castañeras y gomeras. Hay unas 73 familias, de las cuales 43 son 
estables y hacen un total de 476 habitantes. La mayor parte de la población está dispersa, 
algunas familias tienen que caminar más de dos horas para llegar a la escuela; solamente 
cuatro familias viven alrededor de ésta. Los pobladores principalmente se benefician con 
la extracción de la almendra en tiempo de zafra y todos los años tumban de 2 a 3 ha de 
bosque para sus cultivos tradicionales. 


2.2. Bl sistema alimentario en Santa María 


2.2.1. Sus alimentos y las formas de abastecimiento 

Las familias de Santa María logran el abastecimiento de alimentos principalmente de 
su propia producción, pero también de la recolección, la caza, la donación y la compra- 
venta. Gran parte de los alimentos que consumen —yuca, plátano, maíz, guineo, cebo- 
lla en hoja, papaya, etc.— se producen localmente. Mediante la caza obtienen carne, 
tanto para su consumo como para su comercialización. En determinados meses los 
comunarios recolectan motacú, chonta y majo, y este último también se destina a la 
comercialización. Otros productos como arroz, aceite, azúcar, fideos, harina y sardi- 
nas, los compran con el producto de sus ventas. El arroz es el alimento más importante 
en la comunidad, pero la producción sólo alcanza un 14,3%, el resto de las familias se 
ve en la necesidad de comprarlo. 
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Los comunarios comercializan sus productos —animales, frutos del bosque y de su 
producción— en Riberalta. En los meses de septiembre y octubre algunas familias cose- 
chan balsas y también las llevan al pueblo para venderlas. Otra forma de abastecimiento 
es el intercambio o trueque de productos de primera necesidad entre las familias. 

En el siguiente cuadro mostramos los principales grupos de alimentos con relación 
a las fuentes de abastecimiento en la comunidad (Ver cuadro 7). 


2.2.2. Manipulación de los alimentos 

La manipulación de los alimentos implica lavarlos, cortarlos, prepararlos, cocinarlos y 
guardarlos. En Santa María, para cortar carne, verduras o frutas, las familias utilizan un 
cuchillo o el machete que llevan al trabajo de campo; se apoyan en una esquina de la 
mesa o utilizan un pedazo de madera, que de tanto cortar presenta grietas, constitu- 
yéndose en una fuente de contaminación. Para moler el charque, el maíz o el masaco 
(plátano frito con charque) utilizan el tacú y la manija previamente lavados y secados 
con un paño que se usa para retirar las ollas del fuego. Las frutas, como guineos, papa- 
ya, paltas, se guardan sobre maderas junto al techo de la cocina, al aire libre, lo que 
permite una pronta maduración. La carne se guarda en una olla, colgada junto a la 
hornilla donde se cocina. Para cocinar la yuca o el plátano se pelan en el suelo y luego 
se lavan una sola vez. 


2.2.3. Transformación y conservación de alimentos 

Es costumbre en las familias la preparación del tu juré (arroz preparado con agua y azú- 
car y algunas veces con canela) para el consumo diario. Los refrescos se preparan de 
papaya y ciruelo previamente triturados y endulzados con azúcar. Del majo sancochado 
(cocido en agua), molido en tacú y luego tamizado obtienen la leche de majo, que dura 
sólo un día. Cuando se fermenta lo usan para desparasitar. De la yuca rallada, fermentada 
y tostada se Obtiene el chivé; en esta forma se conserva por bastante tiempo. De la yuca 
sancochada, amasada con la mano, se obtiene la chicha de yuca; para conservarla la colo- 
can en bidones limpios y bien tapados y puede durar hasta cuatro días sin fermentarse. 
La cáscara de piña hervida la consumen como refresco en estado frío y caliente en el 
desayuno. La carne de los animales cazados se charquea; en otros casos la ponen a la 
brasa para que pierda humedad y dure más. Se acostumbra guardar la carne en ollas bien 
tapadas y colgadas sobre la hornilla porque el humo también la protege. 
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Cuadro 7 
Fuentes de abastecimiento de alimentos 
Comunidad Santa María 


GRUPO DE 


ALIMENTOS Huerto o crianza ¡ Monte, río, 
lagunas 


arroz 
Básicos 
| maiz 
E 


Complementos 


huevo de gallina 


charque de 


proteicos A chancho 


pescado 

 guineo | cebolla de hoja 

complementos [ba —— 

vitamínicos y 

minerales palta | papaya 
| guayaba 


guayaba mandarina 


Compamemos [7 


energéticos 


chive 


Fuente: Elaboración propia en base a entrevistas y encuestas. 
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2.2.4. Distribución y dinámica alimentaria 
Durante nuestro estudio hemos podido identificar tres tipos de distribución alimentaria 
intrafamiliar y tres pautas de comportamiento que se detallan en el Gráfico 1: 


e Familia tipo 1: La madre sirve la comida comenzando por el padre, continúa con el 

hijo más pequeño y luego con el resto de los hijos, terminando con el hijo mayor, 
también sirve a los nietos que se encuentran integrados a la familia; ella es la última 
en servirse. 
En cuanto a las pautas de comportamiento, la madre ocupa la cabecera de la mesa 
porque allí tiene el control de la familia. En ausencia del padre, la madre no necesi- 
ta ocupar el lugar del padre, el lugar es ocupado por uno de los hijos mayores. En 
este tipo de familia los padres se sientan juntos. 

e Familia tipo 2: La madre sirve los alimentos comenzando por el padre y los hijos 
menores; para el resto de los miembros no existe una distribución establecida, 
sino que corresponde de acuerdo al plato que va apareciendo; cada miembro tiene 
su propia vajilla y la madre sabe a cual de los hijos corresponde. 

Los padres se ubican en la mesa en lados opuestos. Cuando el padre se ausenta del 
hogar nadie ocupa su lugar, la madre tiene suficiente autoridad en presencia o en 
ausencia del esposo para tener bajo control la disciplina de la familia. 

e Familía tipo 3: La que sirve y distribuye los alimentos es la hija mayor, que empieza 
por el padre, luego el hermano más pequeño, la madre y así sucesivamente con el 
resto de los hermanos; ella es la última en servirse. 

El padre se sienta aislado respecto a los hijos, en cambio la madre rodeada de ellos. 
Cuando el padre se ausenta nadie Ocupa su lugar, la madre tiene bajo su control la 
disciplina de la familia. 


En base a las encuestas y entrevistas pudimos determinar la dinámica del consumo 
de alimentos durante el día. El desayuno se toma entre las 6:00 y las 7:00 de la mañana; el 
almuerzo entre las 13:00 y 15:00; y la cena entre las 18:00 y las 20:00, en ningún caso la 
cena se servía después de esa hora. Es muy común servirse otros alimentos entre comi- 
das, en la mañana entre las 9:00 y las 13:00, dependiendo la hora de almuerzo de cada 
familia, y por la tarde de 15:00 a 18:00. 
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Con relación a la lactancia materna, la mayoría de los niños lactan uno o dos 
años, se les deja de dar la leche materna porque consideran que con un año es sufi- 
ciente o porque el niño ya empieza a comer comida sólida; otra razón es cuando la 
madre se enferma, pero el motivo principal es un nuevo embarazo de ésta. Observa- 
mos que durante la lactancia las madres no tienen el cuidado de lavar los pezones ni 
limpiar la boca del niño antes de amamantar, aumentando el riesgo de que éste ingiera 
microorganismos. 

Después del destete, los niños consumen la comida familiar, que se sirve para to- 
dos; también preparan chila, payuje de plátano, chicha de yuca o de maíz. 


2.3. Uso y consumo del agua 

La comunidad Santa María está rodeada de un arroyo que abastece de agua a la mayor 
parte de la población que consume un promedio de 70 litros. De esta fuente se destinan 
30 litros para cocinar, 12 para beber, 18 para el riego y 10 para los animales. En el mismo 
arroyo los comunarios se bañan, lavan la ropa y los enseres de cocina. En época seca 
—entre agosto y septiembre— baja el nivel de agua y, por tanto, se hace difícil sacar agua, 
por lo que deben cavar pequeños pozos para que el agua se acumule y poder abastecer 
se. Las familias consumen el agua directamente del arroyo sin hervirla o colarla previa- 
mente; algunas cuentan con un recipiente exclusivo para almacenar el agua destinada a 
consumo, en cambio otras la consumen directamente del arroyo. El arroyo es también 
bebedero de los animales, porque el corral está a unos 19 m de distancia. 

La comunidad también cuenta con una noria de la que consumen un promedio de 
32 litros. Ésta se encuentra a menor distancia que el arroyo y posee suficiente agua para 
uso y consumo durante todo el año, pero la población prefiere el agua de arroyo porque 
la considera más limpia y de mejor sabor. 

En general, la fuente de agua está ubicada en una pendiente o nivel más bajo de la 
casa. Los niños se encargan de transportar el agua en bidones o baldes, pero muy pocas 
familias cuentan con estos recipientes y tampoco todos cuelan o desinfectan el agua para 
consumirla. La calidad del agua empeora en la época de lluvia (noviembre y diciembre), 
debido a que arrastra todo tipo de impurezas. 

De acuerdo a un análisis microbiológico realizado por el Laboratorio ITA de Sucre, 
con las Normas bolivianas 512-9” del agua potable, el agua de arroyos y norias presentan 
contaminación. Así, en el recuento de coliformes totales en número más probable por 
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100 ml (NMP/100ml), estas aguas presentan de 93 a 240,000 NMP/100ml; de coliformes 
termorresistentes (fecales) de 43 a 240,000 NMP/100 ml y finalmente, de escherichia coli 
de 23 a 93,000 NMP/100 ml; el valor de referencia es cero NMP/100 ml 

El análisis físico químico realizado por la misma fuente demostró que la composi- 
ción química de las aguas de arroyos y norias no supera los valores establecidos como 
máximos aceptables y en muchos casos no existen elementos químicos importantes como 
hidróxidos, carbonatos, cloruros, cinc, cobre, manganeso, potasio y otros. Es alarmante 
la turbiedad, puesto que el valor máximo aceptable de referencia es de 5 UNT y el análisis 
muestra que casi todas las norias y arroyos superan este valor con 6,19 a 22 UNT. 

En cuanto al manejo de las fuentes de agua —limpieza de hojas secas, pedazos de 
jabón, bolsas de detergentes y residuos de comidas—, algunas familias hacen la limpieza 
una o dos veces al mes, otras todos los sábados; pero hay algunos arroyos que no reciben 
limpieza en meses. 

Por otra parte, no hay forma de evitar que los animales, especialmente chanchos y 
ovejas, consuman directamente el agua de las fuentes y tampoco para desviar el 
escurrimiento de aguas de lluvia que lógicamente están contaminadas. 

La deposición de heces fecales, ya sea en letrina o a campo abierto, se encuentran 
a una distancia promedio de 128 m del arroyo y a 13 m de la noria. 


2.4. Calidad de vida de las familias 

Las viviendas de la comunidad Santa María están construidas de material rústico: techo 
de hoja de patujú, paredes de barro y el piso de tierra apisonada. La característica es el 
hacinamiento porque las viviendas cuentan con un solo cuarto donde están todas las 
camas y junto a éste una cocina que también sirve de comedor y gallinero o corral. Un 
80% de las familias construye una especie de tumbado en la cocina para guardar el arroz, 
las frutas y el maíz. 

La mayor parte de las familias encuestadas no tienen letrinas, realizan sus necesida- 
des a campo abierto, alejándose una distancia promedio de 117.20 m. Las letrinas se 
ubican un poco alejadas de las viviendas, la distancia varía entre 38 y 94 metros. 

Con relación a la cría de animales domésticos, todas las familias lo hacen, pero no 
todas cuentan con gallineros o corrales; algunos animales duermen en los árboles o den- 
tro de la cocina. Los corrales o gallineros se ubican a una distancia promedio de 39 m de 
la vivienda y a 118 m del arroyo. 
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Todas estas características: la pendiente del suelo, la mala ubicación de baños y 
corrales, el poco cuidado en la manipulación del agua, etc., contribuyen a la contamina- 
ción del agua y del ambiente, porque la basura que se produce en las viviendas y sus 
alrededores tampoco se elimina adecuadamente. 


2.9. Salud de las familias y estado nutricional 

Con relación a los servicios de salud, en Santa María hay una posta sanitaria que atiende 
permanentemente. Ésta cuenta con un microscopio y con reactivos para detectar la ma- 
laria, enfermedad muy frecuente entre los comunarios. Para curarse de otras enfermeda- 
des los comunarios tienen que trasladarse a Riberalta, y un 40% de las familias de nuestro 
estudio llevan a sus hijos menores a las postas sanitarias de la ciudad; las madres en 
estado de embarazo también asisten a su control, pero la mayoría no lo hace por temor y 
vergúenza al médico. 

Hasta hace poco en la comunidad se contaba con un fondo rotatorio de medica- 
mentos: vitaminas, remedios para la diarrea, fiebres y vómitos. Los comunarios adquirían 
los medicamentos a crédito, pero como no llegaron a cancelar sus deudas se perdió el 
capital de formación del fondo. 

El sanitario de la comunidad hace un recorrido por las viviendas cada 10 días y 
realiza campañas de vacunación contra el sarampión, la viruela, el tétanos, la fiebre ama- 
rilla. En los dos últimos años la cobertura de inmunización ha aumentado notablemente 
por estas campañas promovidas por Secretaria Nacional de Salud de Riberalta. 

Por su parte, la organización de la mujer en desarrollo (OMED) asiste en la forma- 
ción de las madres para el cuidado de los niños enfermos con malaria, diarrea y también 
para la desparasitación. 

En la región la malaria es una enfermedad endémica transmitida por un mosquito 
y la comunidad Santa María no está exenta de este mal, ocupando los primeros lugares de 
incidencia en sus habitantes; pero también son frecuentes otras enfermedades como las 
infecciones intestinales, paratifus y parasitosis. 

La malaria afecta las defensas del organismo y las personas que la padecen necesi- 
tan un largo periodo de recuperación con buena alimentación y con remedios; pero como 
los comunarios tienen muy bajos ingresos económicos no reciben el tratamiento adecua- 
do. Este hecho incide en la economía de las familias porque los convalecientes no rinden 
en su trabajo cotidiano y por ende disminuyen los ingresos económicos. 
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Las infecciones intestinales, diarreas y parasitosis son enfermedades que atacan a 
adultos y niños y las contraen por la falta de higiene y mala manipulación del agua y 
alimentos que consumen. Hay mayor incidencia de estos males en época de lluvia. 

En los últimos años los comunarios han sido atacados por el paratifus, enfermedad 
que se contrae tomando agua contaminada. Los afectados pierden resistencia física. 

Los niños son más afectados por gripe, fístulas o carachas. El estado más grave es la 
bronquitis, que tiene consecuencias fatales para los pequeños. Las carachas las padecen 
los niños del campo debido al poco aseo personal, la gran cantidad de insectos picadores 
chupadores que provocan pequeñas heridas que se vuelven carachas por la falta de cui- 
dado de las mismas. 

A lo largo de nuestro estudio en la comunidad Santa María pudimos analizar la 
situación nutricional por grupos etáreos. En los infantes de 12 a 13 meses se presenta un 
leve estado de desnutrición; pero del 6,45% del total de esta población, el 3,23% presenta 
una condición nutricional normal gracias a que se alimentan de leche materna. 

En el grupo de niño/niña que comprende las edades de 2 a 3 años y que co- 
rresponde al 12,88% del total de la población, el 3,22% presenta desnutrición mode- 
rada con un desarrollo en estatura por debajo de lo normal para la edad, en cambio 
el peso está de acuerdo a la edad. En el grupo de 4 a 6 años el 3,22% del 12,88% de 
la población presenta una condición normal y el 9,66% presenta alguna anormalidad 
en la relación antropométrica. En el grupo de 7 a 10 años sólo el 1,61% del 8,05% de 
la población presenta una condición nutricional normal, el resto presenta alguna 
anormalidad en la relación talla/edad y peso/edad que presenta desde desnutrición 
leve a desnutrición moderada. 

Los adolescentes constituyen el 9,66% de la población y presentan una situación 
nutricional de desnutrición severa, desnutrición moderada y desnutrición leve en la rela- 
ción talla/edad; esta población también refleja desnutrición leve en la relación peso/edad 
y en la relación peso/talla. 

Los hombres que representan el 22,56% de la población, componen tres grupos 
etáreos de 18 y 34 años, 39 y 54 años y los mayores de 55 años. De éstos el 14,51% 
presenta situación nutricional normal; el 3,22% sobrepeso; y el 4,83% presenta desnutri- 
ción leve. Las mujeres constituyen el 16,12% de la población y en general presentan una 
condición normal. 
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2.6. Grado de escolaridad de los padres de familia 

De nuestra muestra de estudio, el 70% de los padres cursaron el nivel primario y sólo el 
28% logró cursar hasta el segundo curso de secundaria. Sin embargo, el Centro de educa- 
ción técnica humanística agropecuaria (CETHA), que ingresó en la comunidad hace poco, 
ofrece cursos de formación alternativa semipresencial, y están asistiendo un 20% de pa- 
dres jóvenes comprendidos entre los 18 a 34 años. 

Lo que determina una mejor distribución en calidad y cantidad de alimentos no 
es el grado de escolaridad sino los saberes adquiridos en la escuela. Pero el abasteci- 
miento no tiene relación con el grado de escolaridad sino con los ingresos económi- 
cos y la oferta del bosque. Pero, si bien la alimentación mejora considerablemente en 
cantidad cuando hay mayor ingreso económico, este aspecto no necesariamente me- 
jora la calidad de los alimentos. 


2.7. Los nutrientes y el gasto energético en las principales actividades 
Las fuentes de aporte energético y nutrientes recomendados para individuos normales 
fluctúan entre los siguientes parámetros: proteínas 12 a 15%, grasas 30% a 35% e hidratos 
de carbono 50 a 55%. De acuerdo a nuestros estudios, la población de Santa María consu- 
me alimentos que aportan hidratos de carbono en exceso, en cambio hay deficiencia en 
la incorporación de grasas, con excepción del grupo de los niños entre 4 y 11 meses que 
se alimentan de lecha materna. La incorporación de proteínas también está por debajo 
de lo normalmente requerido. Comparando el consumo con el requerimiento calórico, 
de acuerdo a la edad y sexo, la información obtenida nos muestra que no existe desnutri- 
ción calórica y más bien excede a lo requerido de 354 cal. hasta 1953 cal. Este incremento 
calórico se debe a la excesiva incorporación de hidratos de carbono. 

Las actividades del grupo de hombres y mujeres entre 35 y 55 años supone un gran 
gasto calórico por el esfuerzo físico que implica el chaqueo —roza, tumba, quema, 
basureado— y también la siembra y otras labores que ellos realizan. 


3. La comunidad La Esperanza 


3.1. Antecedentes de la comunidad 
La Esperanza fue creada el 12 de abril de 1910 y su nombre proviene de una frase que 
solían expresar los pobladores cuando trasladaban ganado de las estancias benianas: “ya 


42 


hay esperanza para llegar a la Barranca Colorada”. Para muchos vaqueros era lugar de 
pascana (de descanso) y donde los animales tenían abundante agua, por las vertientes 
naturales. Con el transcurrir del tiempo la comunidad fue creciendo y se vio la necesidad 
de contar con una escuela para la educación de los niños, por lo que solicitaron a la 
dirección de educación un ítem de maestro con el compromiso de construir la escuela, 
que se inició con 12 alumnos. En 1978 se creó el ciclo intermedio, gracias al impulso del 
comunario Marcelino Guayao, dirigente sindical. 

En 1994, el comunario Humberto Fernández inició los trámites para el levanta- 
miento topográfico, la elaboración del plano oficial de la comunidad y la obtención de la 
personería jurídica. 

La Esperanza está ubicada al sur de la ciudad de Riberalta a una distancia de 7 km 
sobre la carretera a Santa Rosa. Colinda con las comunidades de San Lorenzo del Prado, 
26 de Octubre, Popechi y San Juan del Urucú. 

En esta zona se encuentran unidades ecológicas menores con microclimas dis- 
tintos, se caracteriza por ser una planicie ondulada, con bajíos que logran acumular 
agua de forma permanente durante todo el año por la gran cantidad de pauros (ver- 
tientes O manantiales de agua); en los bajíos existen palmeras y otras especies, las 
plantas de majo, abundantes en otras épocas, son ahora insignificantes para el aprove- 
chamiento, como resultado de una agresiva depredación que impidió la regeneración 
natural de la especie. 

La tierra, base productiva esencial, es el recurso más afectado por formas de 
explotación como la agricultura migratoria y el extractivismo que el territorio ha sufri- 
do. Como consecuencia, la zona de los barbechos altos están muy degradas e infesta- 
das de sujo (imperata sp). 

El ecosistema de esta comunidad no ofrece oportunidad para el aprovechamiento 
de los recursos no maderables, existen algunas especies, como la castaña, pero en muy 
escasa cantidad. En cambio los ecosistemas de las comunidades vecinas permiten apro- 
vechar los recursos naturales básicos: tierra, agua, vegetación, clima. 

La comunidad está asentada en una superficie de 30 ha, de las cuales 20 están 
loteadas con formación de manzanos y apertura de calles. Cada familia cuenta con una 
superficie de 20 x 50 m sobre la cual ha construido su vivienda. La mayor parte de la 
población no tiene tierras para la producción. Algunos se prestan menos de una hectárea 
de tierra para producir. 
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La población asciende a 410 habitantes; el 42% de la población lo constituyen los 
niños y niñas. El segundo grupo en importancia es el de adultos, con el 31%, en cambio, 
los adolescentes sólo alcanzan el 19% de la población, lo que indica una alta migración de 
esta generación a las ciudades de Riberalta, Guayaramerín y al Brasil, con expectativas de 
estudiar y trabajar. Los varones van a emplearse como ayudantes en talleres, en albañile- 
ría, en casas comerciales o hacen de mototaxistas; en cambio, las mujeres como emplea- 
das domésticas. De todas maneras, en los últimos años la comunidad ha crecido por la 
migración de comunidades alejadas y muy atrasadas en cuanto a desarrollo. 

La Esperanza no tiene diferencias culturales con las comunidades vecinas y más 
bien existen puntos de encuentro importantes en su historia, que definieron patrones de 
comportamiento, modos de organización y ocupación del espacio físico. 

Las fechas festivas más importantes en la comunidad son los carnavales, el aniver- 
sario de la comunidad, el 6 de Agosto, día de la Patria y otras organizadas de forma con- 
junta con la escuela: el día de la madre, del padre, del estudiante, etc. 

Toda la población habla el castellano como lengua dominante, pese a que proce- 
den de barracas y de comunidades originarias, son muy pocos los que hablan alguna 
lengua nativa, las nuevas generaciones no hablan ni entienden ninguna. 

La organización social de la comunidad es comandada por el sindicato agrario. En 
la gestión 1993-1995 esta organización conformó un directorio constituido por represen- 
tantes de sindicatos y de OTBs de otras comunidades para llevar adelante el Programa de 
Seguridad Alimentaría (PSA), con recursos del Gobierno municipal de Riberalta. El pro- 
grama tenía la finalidad de administrar el acopio de la producción de granos, para luego 
distribuir a las familias un cupo mensual de acuerdo a sus requerimientos; el excedente 
se comercializaba para generar ingresos adicionales para el hogar; el grano depositado en 
el centro de acopio se constituía en garantía para la atención en la posta de salud y era la 
mujer quién decidía el destino de la producción. 

El sindicato agrario, a través de la asamblea comunal, toma decisiones con el pro- 
pósito de encarar los problemas y necesidades de la comunidad, regular y normar el uso 
de los espacios y resolver conflictos internos y de representación. Está encabezado por el 
dirigente sindical que firma y sella documentos y asume la representación ante el Gobier- 
no municipal y otras instituciones públicas y privadas. El directorio del sindicato se con- 
forma en una asamblea comunal donde participan varones y mujeres, aunque no en igual 
número, mediante votación oral. 


sl 


Existen otras organizaciones cuyo propósito es resolver problemas de salud o ali- 
mentación de la comunidad. Así, se organizó el club de madres, hoy la Casa de la Mujer. 
Algunas organizaciones, en su intento de mejorar la calidad de vida, llevaron adelante la 
huerta nutricional, pero no tuvo éxito por la escasa participación de las mujeres. De to- 
das maneras, son siempre las mujeres quienes se organizan para enfrentar los problemas 
que afectan a la sobrevivencia familiar. 


3.2. H sistema alimentario en La Esperanza 


3.2.1. Tipos de alimentos y abastecimiento 
Los alimentos de consumo permanente son arroz, yuca, plátano, papaya, cebolla en hoja; 
las frutas silvestres y Otras plantas son de consumo temporal. 

El 42,8% de los pobladores no consume carne de res y el 71,4% no consume char- 
que de res, pero el 71,4% consume carne de pollo y huevos, de su propia producción; 
muy excepcionalmente obtienen carne silvestre de la caza en zonas alejadas. 

Las principales fuentes de abastecimiento son la compra y el truegue, aunque la 
producción propia también es importante. En la zona no hay animales para la caza ni 
lugares para la pesca. En el mercado de Riberalta se abastecen de sardinas, carne de res, 
huevos, condimentos, arroz, azúcar, pan, harina. Compran arroz durante todo el año. 

La Esperanza es una comunidad concentrada a diferencia de otras, pero la mayor 
parte de las viviendas no tienen tierra para la producción, a excepción de tres comunarios 
que tienen menos de 30 hectáreas. Los más vendieron su tierra y se quedaron con un 
espacio de lote en el que cultivan algunas plantas alrededor de la casa; dos familias tienen 
plantas de ciruelo, una tiene aceituna, otra tiene taruma y algunas tienen cayú, manga, 
chonta, cítricos, guayaba. 

Las familias que se dedican a la producción piden tierras en calidad de préstamo a 
dueños de otras comunidades. Por ejemplo, un poblador de La Esperanza tiene prestada 
cinco tareas en la comunidad de San Juan del Urucú y dos tareas en la comunidad de San 
Lorenzo del Prado. Las familias que logran sembrar arroz obtienen muy bajos rendimien- 
tos por unidad de superficie debido a la fragilidad del suelo, por ello esa producción se 
destina a cubrir parte de la necesidad alimentaría de la familia. 

La crianza de animales — cerdos y aves— se destinan preferentemente a la alimen- 
tación y muy ocasionalmente para la venta. Por familia tienen como máximo 15 animales. 
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En cuanto a la caza y pesca, muy ocasionalmente se trasladan a otras comunidades que 
tienen cuerpos de agua con peces como el pacú (colossoma macropomun), pintado, 
tucunaré, asimismo animales silvestres como jochi (agouti paca), tatú, chancho del monte. 

El vínculo de la comunidad con el mercado es más de consumo que para vender 
los productos. Algunos comunarios que se dedican a extraer el majo lo llevan al mercado 
a partir de las cinco y terminan de venderlo máximo hasta las diez de la mañana. El precio 
del producto se mantiene estable, lo que varía es la cantidad; con esos ingresos logran 
adquirir víveres. 

En el siguiente cuadro mostramos los principales grupos de alimentos con relación 
a las fuentes de abastecimiento en la comunidad (Ver cuadro 8). 


3.2.2. Manipulación de los alimentos 

Ya explicamos que la manipulación de los alimentos consiste en la forma de preparar las 
comidas, incluyendo el arreglo, lavado, remojado, etc.; en La Esperanza los alimentos se 
preparan en recipientes de plástico o metálicos; se cortan y pican sobre una madera o en 
la superficie de la mesa, que de tanto usar presentan grietas en las que se acumulan grasa, 
restos de comida, polvo, humedad, constituyéndose en una fuente de contaminación, a 
pesar de que antes de esta manipulación se suelen lavar y secar con un pedazo de tela 
que siempre cuelga en la cocina. 

Para calcular la cantidad de arroz utilizan como unidad de medida un caneco 
mantequillero (recipiente de plástico que hasta el borde representa 275 grs.). Luego se 
lava el arroz una o dos veces y finalmente se pone en la olla a cocinar. 

En el caso de la yuca, para cualquier tipo de comida, se pela, se remoja en agua y 
posteriormente se pica para sopa o locro de yuca o se parte en pedazos pequeños para 
fritar o sancochar. Todo este proceso es manual, muy ocasionalmente se usa algún 
instrumento de cocina, las manos se secan en la ropa o con el pedazo de tela de la 
cocina. En algunas ocasiones se usa el tacú para moler la yuca cocida para el masaco. 
Una vez cocidos los alimentos se sirven con cuchara o espumadera, en el caso de las 
sopas, con cucharón, el plátano y la yuca frita directamente con la mano y algunas 
veces también la carne. Para ingerir los alimentos, los niños usan la cuchara para la 
sopa y el arroz, pero por lo general para comer plátano y yuca e inclusive la carne, usan 
las manos. 
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Cuadro 8 
Fuentes de abastecimiento de alimentos 
Comunidad La Esperanza 

















GRUPO DE 


ALIMENTOS Chaco 


Huerto o Monte, río, 


Compra 





crianza 












Básicos 


yuca 


* pescado 
Complementos 


proteicos 


RAIL: 
cea ono| — pata. pra. ganso 
UASD 


* tomate motacú 
* zapallo chonta 


* cebolla en pacay 


Complementos 


vitaminas y 





minerales 


hoja 


Complementos 


energéticos 


12] 
9 
a 
S 
D 
5 
D 
D 





Fuente: Elaboración propia en base a entrevistas y encuestas. 
* cantidades no significativas 
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3.2.3. Transformación y conservación de alimentos 
La transformación y la conservación de alimentos, que incluye el cocinado, tiene caracte- 
rísticas particulares de acuerdo a la cultura tradicional de la región. Se realizan algunas 
prácticas con el fin de preservar las comidas y prevenir el deterioro durante el almace- 
namiento Por ejemplo, la carne de pescado se asa en una brasa para que pierda la 
humedad y así evitar el desarrollo de microorganismos; el pescado asado puede durar 
hasta siete días y se calienta poniéndolo a la brasa por unos minutos todos los días por 
la manana. El arroz no se puede almacenar pero acompaña muy bien las comidas y 
sirve para darle variedad a la dieta familiar. Del arroz también se prepara tu juré, que 
puede llevar leche o no, endulzado con azúcar; se sirve generalmente en el desayuno 
y en la cena. En el caso del majo, se consume la pulpa previamente sancochada; se saca 
la pulpa de forma manual o en tacú, tamizado o colado, y endulzada se sirve como 
refrigerio o en la cena con fritos. 

En esta comunidad, por estar más vinculada a la ciudad de Riberalta, se abastecen 
para el consumo directo, por ello no se practica permanentemente la transformación y 
conservación de los alimentos, sino muy ocasionalmente. Los alimentos se protegen ge- 
neralmente para evitar que los animales (perros, aves, roedores) puedan comérselos y 
por ello cuelgan el recipiente del techo o de un clavo de la pared. 


3.2.4. Distribución alimentaria 
Hemos podido identificar cuatro tipos de distribución alimentaria intrafamiliar y pautas 
de comportamiento que se detallan en el Gráfico 2: 


e Familia tipo 1: La madre sirve la comida primero al niño más pequeño, luego al 

esposo y continua sirviendo al hijo mayor hasta el menor, esto demuestra el grado 
de importancia que representan el último hijo, el padre y el hijo mayor, pero la 
madre siempre €s la última en servirse. 
En cuanto a las pautas de comportamiento, en ausencia del padre, la madre ocupa 
su lugar para controlar y cuidar la disciplina de la familia; de esta manera está implí- 
cita la jerarquía del jefe de familia ante los demás miembros, y la madre para ser 
reconocida necesita ocupar ese espacio. 

e Familia tipo 2: La madre sirve la comida por orden jerárquico: el padre, el tío, los 
hijos por orden de nacimiento, empezando por el mayor y finalmente al niño más 
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pequeño; en este caso la madre tiene que ayudar a comer al niño y muchas veces 
comparte con él la comida. 

La madre, para tener el control de la familia, no necesita desplazarse al lugar del 
padre, eso significa que su autoridad es reconocida incluso más que al padre. En 
ausencia de éste cualquiera de los hijos mayores ocupa su lugar, significando que 
se constituye en apoyo para la madre. 

e Familia tipo 3: En este tipo de familia los alimentos se disponen en medio de la 
mesa y cada uno se sirve a gusto su plato de comida; este tipo de familia presenta 
características de indisciplina y poca solidaridad, puesto que al momento de servir- 
se no se preocupan del otro hermano, lo que importa es asegurarse la mejor por- 
ción y la cantidad suficiente de alimento. La madre sirve al niño más pequeño para 
ayudarle a comer. 

En ausencia del padre, cualquiera de los hijos ocupa su lugar y la madre pierde la 
autoridad sobre los hijos, llegando incluso a discutir con ellos. 

e Familia tipo 4: La madre sirve los alimentos, primero al padre, al hijo mayor, al tío, 
continuando con el resto de los hijos de acuerdo al orden de nacimiento. 

En este tipo de familia nadie ocupa el lugar del padre en ausencia de éste, como respeto 
al lugar exclusivo del jefe de familia. La madre no necesita ocupar e! lugar del padre para 
tener la suficiente autoridad y mantener la disciplina de la familia. 


El consumo de los alimentos durante el día presenta la siguiente dinámica en La 
Esperanza: el desayuno se sirve entre las 7:00 y las 8:00 de la mañana; el almuerzo entre 
las 16 y 17 p.m. en familias que tienen sólo dos comidas principales en el día; en las 
familias que tienen las tres comidas principales, el almuerzo se sirve entre las 12:00 y 
13:00 horas y la cena a las 18:00 p.m. Los refrigerios o alimentos entre comidas se consu- 
men incluso antes del desayuno y desde las 9:00 a.m. hasta las 19:00 p.m.; con mayor 
frecuencia entre las 10 y 11 a.m. y entre las 15:00 y 17:00. La lactancia es muy variable, el 
lactante es el único que se alimenta en horas de la noche. 

Con relación a la lactancia materna, la mayoría de las madres alimenta a sus niños 
con leche materna, aproximadamente por uno o dos años. Algunas madres se ven obliga- 
das a usar lecha manufacturada porque se les parten los pezones. Como alimentación 
complementaria les dan chila, chicha de maíz a los niños. Si la madre está trabajando y 
está transpirando, no suele lavarse los senos ni las manos para alimentar a la criatura. 
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Gráfico 2 
Formas de distribución alimentaria intrafamiliar 
y pautas de comportamiento 
Comunidad La Esperanza 


Hn Orden de nacimiento de los hijos 
—————=> | Orden de distribución de los alimentos 
+ Ocupa en ausencia del miembro de la familia 


FAMILIA 2 


FAMILIA 4 
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3.3. Uso y consumo de agua 

La comunidad obtiene agua a través de una red de distribución domiciliaria, a partir de 
un pozo con tanque elevado, bombeada con motor a diesel. Cada domicilio tiene una 
pileta y la tarifa mensual es de Bs. 10.- al mes. El promedio de agua que se usa en la cocina 
es de 25 litros, 22 para lavar vajillas, 13 para tomar, 10 para el riego y un litro para los 
animales; el promedio de consumo por día es de 71 litros. Consumen más agua de la 
pileta que aquélla que traen del pauro porque no representa ningún esfuerzo físico, la 
disponibilidad y la facilidad hace que se gaste más agua. Pero existe otro tanto de familias 
que prefieren abastecerse del pauro (vertiente natural de agua) y trasladan el agua en 
ollas, bidones u otros recipientes para acumularla para todo el día; consumen un prome- 
dio de 55 litros de esta fuente. 

Aproximadamente el 80% de las familias no cancela la tarifa del agua desde hace 
dos años, lo que dificulta la distribución permanente. El tanque de agua se llena día por 
medio, pero cuando no existe combustible por prolongados días, los pobladores tienen 
que bañarse y abastecerse en los pauros. Las mujeres que lavan ropa por encargo lo 
hacen en los pauros. 

La comunidad de La Esperanza tiene numerosas vertientes de agua llamadas pauros 
que se encuentran hacia el oeste de la comunidad, estas fuentes se encuentran por deba- 
jo del nivel de la superficie de la comunidad, 30 ó 45 m, por lo que se debe bajar para 
proveerse de agua. La pendiente facilita la contaminación del agua con material orgánico, 
mucho más en época de lluvia porque se acumula tierra. 

Por el análisis microbiológico de los pauros y de las piletas domiciliarias, se pudo 
determinar que el agua de ambas fuentes presenta 93 NMP/100 ml de coliformes totales. 
Los coliformes termorresistentes (fecales) están presentes en 15 NMP/100 ml en el caso 
de los pauros, y 21 NMP/100 ml en la red de distribución por piletas domiciliarias. En 
ambos casos la escherichia coli se presenta menor a 3 NMP/100ml. Para estos tres el valor 
de referencia es de O NMP /100 ml 

El análisis físico-químico demuestra que la composición química del agua proce- 
dente de pauros no supera los valores máximos referenciales, en cambio el agua proce- 
dente del sistema de distribución domiciliaria tiene dos compuestos químicos que superan 
los valores máximos referenciales: los sulfatos que alcanzan 397 mg/l cuando el valor 
referencial máximo es 300 mg/l, y el sodio que alcanza 529 mg/1 frente al valor referencial 
máximo de 200 mg/l. 
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Por lo regular los comunarios realizan la limpieza del pauro para evitar la acumula- 
ción de material orgánico, pero alrededor no existe ningún tipo de protección, sólo se 
realiza la limpieza de arbustos y árboles con el fin de evitar que las hojas caigan en la 
vertiente. Para facilitar el recojo de agua, el lavado y el baño se colocaron unas tablas a 
modo de plataforma. No existe ninguna protección o desvío de la pendiente y el 
escurrimiento del agua en época de lluvia. Los pauros se encuentran a más de 400 metros 
de distancia de las letrinas. 

En el caso de las piletas, están ubicadas a cinco metros del comedor, nueve de la 
cocina y 21 del corral. El tanque elevado tiene una capacidad de 35,000 l, pero normal- 
mente suben 30,000 l, que duran dos días; al mes suben 11 veces. Los encargados cloran 
el agua cada tres meses y realizan la limpieza del tanque cada dos. El tanque no tenía tapa, 
y los comunarios construyeron una de madera para evitar que se acumulara lodo fino, 
entren ranas o se desarrollen algas; de todos modos algunas veces sube agua turbia. Para 
llenar el tanque se requieren nueve litros de diesel. El mantenimiento del motor se reali- 
za cada cuatro meses. 


3.4. Calidad de vida de las familias 

Las viviendas están construidas con paredes de tabique, los techos de hoja de patujú y el 
piso es tierra apisonada. Normalmente constan de uno a dos dormitorios, uno para los 
padres y otro para los hijos; en algunos casos todos están juntos en el mismo ambiente. 
La cocina está junto al dormitorio, y suele servir también de comedor. Normalmente los 
animales domésticos se encuentran en la cocina. 

Todas las familias tienen letrinas, algunas en pésimas condiciones y otras muy bien 
construidas, con pared de barro, techo de hoja y con cajón. La letrina se encuentra a 43 m 
del comedor, a 48 de la cocina y 19 del corral. La mayoría de las familias cría animales 
domésticos, aunque no todos tienen gallinero o corral. Las aves duermen en los árboles 
o en la cocina. Los corrales se encuentran a 420 m de distancia del pauro, a 21 de la pileta 
y a 19 m de la letrina. 


3.5. Salud de la familia y situación nutricional 

La Esperanza cuenta con una posta sanitaria financiada por el Fondo de Inversión Social 
(FIS). Allí hav un responsable de salud y dos responsables del control de malaria que se 
desplazan por las comunidades vecinas. 
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La sala de partos aún no ha sido estrenada, pese a que está muy bien equipada, 
porque las mujeres prefieren dar a luz en sus casas, por desconfianza y vergienza 
del sanitario; algunas realizan su control prenatal en Riberalta y prefieren dar a 
luz allí. El sanitario ha convocado a reuniones, pero asisten muy pocos, por lo que 
el trabajo sanitario se concentra más al control de malaria. La posta no cuenta 
con medicamentos. 

La cobertura de inmunización ha mejorado notablemente gracias a las campa- 
ñas de vacunación de la posta. Asimismo, los responsables de malaria realizaron un 
trabajo de fumigación e impregnación de mosquiteros vivienda por vivienda para 
combatir la enfermedad. 

En los primeros meses del año se han registrado casos de paludismo porque la 
gente regresa enferma de las barracas castañeras. Otras enfermedades que afectan a 
la mayoría de la población son la diarrea, el sarampión y la paratifus; otras afeccio- 
nes son las fístulas, la gripe, tos y manchas en la piel. Estas enfermedades afectan a 
adultos, jóvenes y niños, influyendo en la no-asistencia a la escuela y debilitando el 
estado físico del enfermo. 

La situación nutricional por grupos etáreos presenta las siguientes características: 
de los lactantes, 8,34% de la población, el 1,67% presentan buen estado nutricional debi- 
do a la lactancia materna. En cambio, otro 1,67% del mismo grupo presenta desnutrición 
leve. En el grupo de niños la situación nutricional es muy variada porque se encontraron 
casos de desnutrición severa —3.34%—, 1,67% con desnutrición moderada, 5.01% con 
desnutrición leve, 1,67% con obesidad, 3.34% con sobrepeso y 26.66% normal. En el 
grupo de los adolescentes masculinos 5.01% presenta condición normal, 3.33% sobrepeso 
y 1.67% desnutrición moderada. El grupo de adolescentes mujeres presenta, en la rela- 
ción talla/edad, 5.01% con condición normal y 3.34% con desnutrición leve. El grupo de 
los hombres presenta una condición normal con el 11.67%, el 3,34 presenta desnutrición 
leve y 1,67% presenta desnutrición moderada. Las mujeres predominan en un 13.33% 
con condiciones normales y 1.67% con desnutrición leve. 

Es pertinente aclarar que en el grupo de hombres y mujeres la situación nutricional 
ha sido determinada a través de la relación peso/talla, por no encontrarse en la etapa de 
crecimiento, su peso guarda relación con su baja estatura. 
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3.6. Grado de escolaridad de los padres de familia 

De nuestra muestra de estudio, el 70% de los padres logró cursar el nivel primario y el 
28% el nivel secundario, en cambio, el 100% de las madres logró cursar el nivel primario, 
en su mayoría hasta quinto curso. 

El grado de escolaridad no tiene relación directa con la calidad nutricional, sino los 
saberes adquiridos, no necesariamente en la escuela, sino a través de talleres impartidos 
en la posta para mejorar la calidad alimenticia. El grado de escolaridad tiene relación con 
el abastecimiento, por la relación comercial y los cálculos para la adquisición de alimen- 
tos para el día. Igual que en la otra comunidad, podríamos definir que a mayor ingreso 
mejora la cantidad de alimentos, pero no la calidad. 


3.7. Nutrición de las familias y gasto energético 

En base a los parámetros de nutrientes necesarios para el ser humano, con los datos 
obtenidos se pudo establecer que la población La Esperanza consume en exceso hidratos 
de carbono llegando a superar en 22 a 29% la cantidad recomendada; en cambio, existe 
deficiencia en la incorporación de grasas, 15 a 25% por debajo del parámetro y proteínas, 
3 a 9% por debajo del nivel óptimo. 

Comparando el consumo con el requerimiento calórico, de acuerdo a edad y sexo, 
se demostró que no existe desnutrición calórica, sólo algunos casos muy aislados entre 
los infantes y los adultos mayores de 55 años. La incorporación calórica supera a lo reque- 
rido con un promedio de 1454 cal. El incremento calórico se debe al consumo excesivo 
de hidratos de carbono. 

Algunos niños se trasladan hasta la escuela de La Esperanza desde comunidades 
muy alejadas, a dos horas en bicicleta. Durante el recreo, los escolares juegan a la pelota, 
suben a los mangos, juegan con sus bicicletas; en educación física juegan a la pelota y 
hacen ejercicios. Por lo general, hacen sus tareas escolares por la tarde o en horas de la 
noche, iluminándose con lamparillas o mecheros a kerosene. 

La madre prepara la comida y, en algunos casos, los niños ayudan a traer la leña, 
poner la olla al fuego, traer agua del pauro. La madre y las niñas realizan la limpieza del 
hogar; sólo un 14% de la población masculina ayuda a la esposa en otras tareas, como el 
lavado de la ropa; en todos los casos el esposo ha cocinado alguna vez, cuando la esposa 
estaba enferma. El cuidado de los niños, en ausencia de los padres, es responsabilidad de 
los hermanos mayores. 
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La madre inicia sus actividades muy temprano. Primero da de comer a los animales 
—uno o dos vasos mantequilleros de arroz—, rocía con agua el exterior de la vivienda, 
para luego barrer, luego riega las plantas —su cebolla en hoja que tiene en una cazuela 
(bañador) vieja o encima de una tarima (plataforma)—. Solo el 28% de las familias tiene 
chaco y ha sembrado arroz. Los que no tienen tierra y tampoco siembran, venden su 
fuerza de trabajo a destajo en comunidades próximas o en Riberalta. 


4. La comunidad de Candelaria 


4.1. Historia de Candelaria 

No se tiene referencia exacta de los primeros asentamientos en el área de la actual comu- 
nidad, al parecer fue a principios de la década del cuarenta. También hemos podido co- 
nocer que el nombre de la comunidad se debe a doña Candelaria Quintanilla que junto a 
su esposo Santos Rivas formaron una de las primeras familias asentadas en estos lugares. 

Los asentamientos aumentaron a lo largo de la ribera del río Beni, atraídos por las 
tierras aptas para la agricultura, por la abundancia de árboles de castaña y siringa, que por 
esos tiempos eran muy bien cotizados, también por la abundancia de peces en el río, ade- 
más de que existían muchos animales para la caza como jochi, guaso, taitetú, anta, tatú, etc. 

Con la reforma agraria de 1953 algunos pobladores, de forma individual, iniciaron 
trámites ante el Consejo Nacional de Reforma Agraria, sin que ninguno hasta la fecha 
haya obtenido el título ejecutorial de las tierras que ocupa. 

El 19 de marzo de 1962, por la necesidad de contar con un profesor para la escuela, 
se organizó el sindicato agrario Candelaria, con los siguientes padres de familias: Miguel 
González, Pedro Navi, Guillermo Cortez, Néstor Guari, Ismael Navi, Ascencio Tibi, Emilio 
Heredia, Efraín Viquiña y Fidel Cortés. Ese mismo año, con el aporte de todos lograron 
contratar al profesor Roberto Medina, que fue el primer profesor de la comunidad. Ya el 
siguiente año se consiguió un ítem de las autoridades para el profesor que atendía a 
cuarenta alumnos, que con el tiempo fueron aumentando, y en la actualidad hay más de 
ochenta alumnos de primaria que son atendidos por cuatro profesores. 

Actualmente la comunidad cobija a cuarenta familias cuya actividad principal es la 
agricultura y recolección de castaña, pero también se dedican a la cría de animales 
domésticos, como actividad que constituye un ahorro, pues se comercia en caso de 
necesidad urgente. 
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La principal vía de comunicación con Riberalta era el río Beni, en canoas y callapos 
donde transportaban sus productos para comercializarlos en Riberalta. De la misma for- 
ma llegaban comerciantes (marreteros) para comprar goma y almendra e intercambiar 
pilas, balas, sal y otros productos manufacturados. Gracias a las gestiones de los dirigen- 
tes y comunarios desde 1995 se cuenta con una carretera que facilita el transporte de los 
productos en menos tiempo. 

Aprovechando los beneficios de la Ley de Participación Popular, en 1995 la comuni- 
dad obtuvo su personería jurídica. Desde hace tres años también cuenta con un sanitario 
asignado por la Secretaría Regional de Salud de Riberalta. 

Después de muchos años de inseguridad jurídica sobre las tierras ocupadas reci- 
bieron títulos de tierras comunales por más de cinco mil hectáreas. 

En los últimos años la comunidad Candelaria ha recibido asistencia técnica de 
diferentes instituciones que apoyan áreas de salud, educación para adultos, produc- 
ción, etcétera. 


4.2. Características del espacio 

La comunidad se encuentra al norte de la provincia Vaca Diez, a 40 km al sur de la ciudad 
de Riberalta, al margen del río Beni. El espacio que ocupa la comunidad está ubicada en 
un area bien drenada en la planicie y menos drenada a lo largo del arroyo. La altitud 
promedio es de 130 msnm. Confluyen en ella varios arroyos, además de estar al margen 
del río Beni está rodeada por muchos lagos —Lago Verde, Chama, Nuevo, Monte Soltao, 
Altos Verdes, Media Luna y Lago del Monte—. Tiene tres tipos de suelos: bien drenados, 
con drenajes, algo impedido y pobremente drenados. La tierra posee pocos nutrientes y 
baja capacidad de intercambio catiónico con alto nivel de aluminio y PH bajo. La vegeta- 
ción, medio alto, bosque tropical siempre verde, con altura de 20 a 30 metros, árboles de 
castaña cortados, pero perturbada por la tala excesiva por chacos. La producción agrícola 
es tradicional, con rosa, tumba, quema y basureado. 

La comunidad Candelaria ocupa aproximadamente 6.415 h de tierras. La población 
en su mayoría está concentrada en viviendas alrededor de la escuela. Sin embargo, exis- 
ten otras más dispersas, distantes 6 Ó 7 km. Estas tienen sus chacos muy próximos a las 
viviendas, mientras que las viviendas concentradas tienen sus chacos a 20 Ó 30 minutos. 

Los comunarios tienen acceso a tierras en la altura y en el bajio, éste último con 
tierras aptas para el cultivo de plátano. La distribución de la tierra se hace de acuerdo a la 
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necesidad; pero sólo algunas familias tienen el privilegio de acceder a la castaña —ocho 
en la última zafra—. Las familias que no pueden recolectar castaña dentro de la comuni- 
dad realizan esta actividad en las barracas bajo el sistema del habilito. 

De acuerdo al censo poblacional realizado por el responsable de salud de la comu- 
nidad, existe una población de 253 habitantes distribuidos en 40 familias. La población 
menor de 15 años representa el 51.4% (130 habitantes). La población femenina es nota- 
blemente menor a la masculina, con 41.5% frente al 58.5% respectivamente. El grupo 
etáreo predominante es el de los niños/niñas con el 43.4%; en segundo lugar el grupo de 
hombres/mujeres con el 37.7%; finalmente el grupo de los adolescentes con el 18.9%, lo 
que demuestra gran migración de esta generación. 

La comunidad tiene una escuela con enseñanza hasta octavo de primaria y aproxi- 
madamente 80 alumnos que son atendidos por cuatro profesores. Los alumnos que quie- 
ren seguir estudiando se trasladan hasta Tumichucua, el núcleo escolar más cercano. 


4.3. Sistema alimentario de la comunidad 


4.3.1. Abastecimiento de alimentos 

Los alimentos que consumen las familias provienen de su producción, de la pesca, la 
comercialización y el trueque. Los alimentos de consumo permanente son arroz, yuca, 
plátano, guineo, papaya, cebolla en hoja y pescado. Las frutas cultivadas y silvestres son 
de consumo temporal. 

En los meses de octubre a noviembre el principal alimento es el arroz. El 64,3% del 
consumo proviene de la compra porque las reservas de la cosecha anterior se agotan ya en 
agosto o septiembre; pocas familias logran tener una reserva. No hay mayor problema para 
abastecerse de plátano porque las plantaciones aportan el 57,1% y el resto se obtiene a 
través del trueque. El pescado es la principal fuente proteica porque toda la población tiene 
acceso a los lagos circunvecinos; el trueque de este alimento es por arroz o yuca. La provi- 
sión de guineo y papaya es permanente y de su propia producción. Otra fuente proteica de 
importancia es el huevo, el 68.8% se provee de su producción. La proteína animal proce- 
dente del bosque la obtienen a través de la caza y por trueque con los cazadores. 

Los productos manufacturados o abarrotes como azúcar, aceite, sal, se compran en 
Riberalta o cuando los comerciantes o marreteros llegan a la comunidad, donde se compra 
o se cambia por palta, cítricos o animales domésticos. 
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Los alimentos básicos se abastecen del chaco, por la compra y a través del présta- 
mo o intercambio. Las fuentes de complementos proteicos son el chaco, el huerto, la 
crianza, la caza y la compra. Los complementos vitamínicos y minerales del chaco, huer- 
tO, Crianza, caza y préstamo o intercambio. Los complementos energéticos a través de la 
compra, préstamo o intercambio (Ver cuadro 9). 


4.3.2. Formas de manipulación de los alimentos 
Los alimentos se manipulan en la cocina, pero no hay un espacio exclusivo para la prepa- 
ración de los alimentos. La madre manipula los alimentos, a veces con ayuda de los hijos, 
en tanto combina esta actividad con el cuidado del hijo menor. Casi nunca tienen el 
cuidado de lavarse las manos. 

Los plátanos y la yuca se pelan en el suelo sobre una bolsa de yute, luego se lavan 
en agua una sola vez. Los animales domésticos se matan fuera de la cocina. No existe el 
hábito de lavarse las manos antes de las comidas. 


4.3.3. Transformación y conservación de los alimentos 
Tanto para el consumo inmediato como para su conservación los alimentos son transfor- 
mados de diferentes maneras: 

Los plátanos, además del consumo común —sancochado, frito, masaco, cheruje, 
payuje, etc.— se transforman en harina de plátano para preparar la chila; también se 
prepara la chicha de plátano maduro. 

La yuca es transformada en chivé y almidón. Para su conservación, si el chaco no es 
muy alejado, sólo se extrae lo suficiente para el consumo de uno o dos días; el resto se 
deja enterrado para que se conserve por mucho tiempo. 

El maíz se transforma en harina para hacer bizcochos, chicha, té de maíz, wiñapo y 
arrope (de maíz nacido). Para conservar se deja en espiga y con chala, colgados en pare- 
jas bajo techo y con bastante aireación. 

El arroz se prepara en pan de arroz, chicha. Se conserva en panojas y en chala y en 
este estado se coloca en depósitos de madera, bajo techo. 

Para conservar las carnes se salan y se ponen al sol (para deshidratarlas), de lo que 
resulta el charque, que puede ser de animales silvestres o de pescado. Además, el pesca- 
do puede conservarse asado en diferentes modalidades, por ejemplo el dunucuavi, asa- 
do envuelto en hoja de japaina, asado en tacuara o directamente en la brasa. Del mismo 
modo la carne de monte se conserva asándola en las brasas. 
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Cuadro 9 
Fuentes de abastecimiento de alimentos 
Comunidad Candelaria 


GRUPO DE 


ALIMENTOS Chaco Huerto o Monte, río, Compra Préstamo o 
crianza intercambio 


plátano 
plátano 


complmemtos 


proteicos MU charque de tejón 


Complementos guineo chocolatillo 
vitamínicos y platano 


cebolla de hoja 


tomate 
ají 


zapallo 


Complementos A aceite 
energéticos o manteca 


mantequilla 


chila harina 


refrescos 





Fuente: Elaboración propia en base a entrevistas y encuestas. 
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Algunas familias tienen la costumbre de sobrar comida del almuerzo que se guarda 
en el mismo recipiente donde se cocina y es colocado en un “zarzo” (parrilla de 50 x 50 
cm que cuelga del techo), para evitar que los animales puedan alcanzarlo. Estas comidas 
son para que los hijos más pequeños los consuman durante la tarde, calentada, o en la 
cena compartida entre todos. 


4.3.4. Distribución de los alimentos 
Como la mayoría de las familias, en la comunidad de Candelaria la jerarquía familiar se 
hace evidente en el momento de la distribución alimentaria intrafamiliar. Primero se 
sirve la comida al padre, en segundo lugar a veces al más pequeño o al mayor de los 
hijos Lo común entre las familias es que la madre sea la última en servirse, cuidando 
que alcance para todos; cuando la comida es preparada por la hija mayor, ésta es la 
última en servirse. 

La posición que ocupa el padre en la mesa, en la mayoría de las familias, es la 
cabecera y, en ausencia de éste, es ocupada por la madre o por el hijo mayor. Los hijos 
más pequeños se sientan al lado de la madre y el padre para que les ayuden a comer. 


e Familia tipo 1: La madre sirve primero al padre luego al hijo mayor y así sucesiva- 

mente en orden del nacimiento, finalmente se sirve ella. 
Para controlar la disciplina de la familia la madre no requiere ocupar el lugar del 
padre en ausencia de éste; una característica de esta familia es que ninguno de 
los padres ocupa la cabecera, sino que se sientan juntos, lo que expresa la uni- 
dad de ambos. 

e Familia tipo 2: La madre distribuye la comida a todos los miembros empezando por 
el padre luego a los hijos, de acuerdo al orden en que se encuentran sentados en la 
mesa y no en el orden de nacimiento: ella se sirve al último. 

El padre siempre ocupa la cabecera de la mesa, en ausencia de éste la madre ocupa 
su lugar, en representación de autoridad y de control familiar. 

e Familia tipo 3: La madre sirve los alimentos, primero al menor, al padre, al hijo 
mayor y luego en el orden en que van apareciendo los platos y entrega a quienes 
corresponde. 

Las pautas de comportamiento se caracterizan en que el padre se sienta en la cabe- 
cera y la madre a un lado, junto a él y el menor junto a la madre; cuando el padre 
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está ausente la madre se desplaza a su lugar para demostrar que tiene el control y 
está de jefe de familia. 

e Familia tipo 4: La madre sirve los alimentos conforme aparecen los platos y los 
distribuye a quien corresponde. El padre y la madre son los últimos en servirse. 
Esta familia se caracteriza por que los padres se sientan en lados opuestos, pero no 
en las cabeceras; cuando el padre está ausente, la madre ocupa su lugar y el lugar 
de la madre es ocupado por uno de los hijos (ver Gráfico 3). 


4.3.5. Dinámica del consumo diario 

Por lo general, el desayuno se sirve entre las siete y ocho de la mañana; el almuerzo entre 
la una y dos de la tarde; la cena entre las seis y ocho de la noche. El refrigerio y otros 
alimentos entre comidas se consumen frecuentemente entre las nueve y once de la ma- 
ñana, y las tres y cinco de la tarde. El lactante se alimenta también durante las noches y 
varias veces durante al día. 

La leche materna es el alimento más completo que se les brinda a los niños desde 
su nacimiento; además en la comunidad no es muy fácil adquirir leche en polvo para 
sustituir o complementar la alimentación. La mayoría de las madres alimenta a sus hijos 
con leche materna por un periodo mayor a un año, pero a las hijas mujeres les dan por un 
periodo más largo. En algunos casos la lactancia se prolonga más de dos años. El destete 
se produce generalmente por un nuevo embarazo o por infecciones gastrointestinales 
de los niños. 

Los alimentos más comunes que consumen los niños durante la lactancia, a partir 
de los seis meses, son la sopa, la chila, el guineo seda con algunas gotitas de limón, la 
chicha de maíz, etc. No observamos que se prepare una comida exclusiva para el niño, se 
le da la comida que se prepara para toda la familia. 


4.4, Uso y consumo del agua 
En la comunidad hay tres fuentes de abastecimiento de agua: el pauro, usado por la 
mayoría, el arroyo y la noria, en un solo caso. 

No pudimos determinar la cantidad de agua que se utiliza para lavar ropa ni para el 
aseo personal de las familias porque realizan estas actividades en la misma fuente de 
aprovisionamiento. 


61 


Gráfico 3 
Formas de distribución alimentaria intrafamiliar 
y pautas de comportamiento 
Comunidad Candelaria 


Hn Orden de nacimiento de los hijos 
————=> Orden de distribución de los alimentos 
3 Ocupa en ausencia del miembro de la familia 


FAMILIA 1 FAMILIA 2 


FAMILIA 3 FAMILIA 4 
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El agua para los animales está en relación con la cantidad, de ocho a 10 |; para lavar 
los utensilios de la cocina utilizan un promedio diario de cinco litros, para lavar platos de 
ocho a 12 litros; y para el riego 20 a 30 litros. La cantidad de agua para beber depende del 
número de miembros de la familia y las actividades que realizan, así como de las condi- 
ciones climáticas del día. Por ejemplo, una familia de cuatro miembros, dos mayores y 
dos pequeños, se proveen de cinco litros de agua para beber; en cambio una familia de 
ocho personas mayores de 9 años consume 15 litros por día. 

No se practica ningún tratamiento al agua, el consumo es directo y la transportan 
en bidones, baldes. Los niños que realizan esta actividad, sacan el agua del mismo lugar 
donde se bañan y lavan ropa. 

La calidad de agua se determina por la profundidad de la vertiente, por el curso del 
arroyo, la distancia a la vivienda, la letrina, la cocina y la presencia de animales domésti- 
cos, además del manejo de las fuentes. 

Muy pocas familias cuentan con un deposito especial para guardar el agua de con- 
sumo —cántaro, balde cerrado, bidones etc.—. Así también, muy pocas familias realizan 
el colado del agua, menos algún tratamiento con cloro o por lo menos hervirla. El agua se 
contamina durante los meses lluviosos, especialmente la de los arroyos, debido al arras- 
tre de materia orgánica. En ninguno de los casos las fuentes de abastecimiento tienen 
protección contra los animales domésticos, especialmente los chanchos. 

El análisis microbiológico de las aguas demuestra que los coliformes totales supe- 
ran de 93 a 2.400 NMP/100ml; los coliformes termorresistentes (fecales) de 23 a 2.400 
NMP/100ml y la escherichia coli se presenta con 9 a 460 NMP/100ml, cuando los valores 
referenciales son de cero NMP/100 ml. El análisis físico-químico demuestra que la compo- 
sición química no supera los valores establecidos como máximos aceptables, en el mayor 
de los casos no existe presencia de estos compuestos. La turbiedad supera el valor máxi- 
mo, con 7,14 a 57 UNT, cuando el valor de referencia es de 5 UNT. 

En los pauros, algunas familias realizan limpieza de hojas secas, arena y algunas 
algas; esta actividad se realiza hasta dos veces por semana; pero hay pauros que no se 
limpian en semanas. En los arroyos, sólo se realiza la limpieza de hojarasca y plantas 
acuáticas del lugar de donde extrae el agua. Para el lavado de ropa se usa generalmente 
jabón de barra, detergente y lavandina, y muchas veces dejan los envases o el mismo 
jabón en el agua. 
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4.5. Calidad de vida de las familias 

Las viviendas de la comunidad generalmente están construidas de materiales rústicos que 
se encuentra en la zona: el techo es de hoja de motacú o patajú, una sola vivienda tiene el 
techo de fibra cemento. Las paredes son de tabique —armazón de chuchio clavados y relle- 
nados con barro— oo de chuchio, pachuba y palla; en algunos casos son de madera aserrada. 
No encontramos pisos con revestimientos, todos son de tierra apisonada. 

En la mayoría de las viviendas se observa hacinamiento y en algunos casos el dor- 
mitorio sirve de comedor. Generalmente cada familia tiene una habitación donde duer- 
men todos los miembros de la familia, y en muchos casos duermen cuatro o cinco personas 
en una sola cama. Es común que cada familia tenga un ambiente más pequeño que sirve 
de cocina, cercada o no, y que sirve a la mayoría de comedor. 

En la comunidad existen muy pocas letrinas ubicadas a 50 metros de las viviendas y 
que en algunos casos son compartidas con otras familias vecinas. Muchos realizan sus 
necesidades fisiológicas a campo abierto, a 90 m de distancia de la vivienda. 

Todas las familias de la comunidad crían animales domésticos, pero muy pocas 
tienen instalaciones adecuadas para este propósito. En el caso de las gallinas, general- 
mente duermen en los árboles, en la vivienda o en la cocina. En los últimos años, algunas 
ONGs trabajan en este rubro y han instado a las familias a construir un gallinero. Muy 
pocos tienen un lugar cercado para los chanchos, para evitar que dañen los cultivos de 
los chacos cercanos y la contaminación del agua. 


4.6. La salud en Candelaria relacionada con la situación nutricional 

En la comunidad, desde hace dos años, existe en forma permanente un sanitario que 
atiende a toda la comunidad. Sus principales actividades son el diagnostico y tratamiento 
a los enfermos de malaria, el control del crecimiento y desarrollo de los niños desde el 
nacimiento, la campaña de vacunación, la atención de emergencias y la provisión de 
medicamentos mediante un fondo rotatorio. 

Además, la comunidad se beneficia con la atención de la lancha flotante del progra- 
ma de asistencia en salud de ADRA—Bolivia, en coordinación con la Secretaría regional de 
salud y con el sanitario de la comunidad, que a través de una visita mensual con médicos, 
realiza atención en medicina general, odontología, control de embarazo, crecimiento de 
los niños y desparasitación; también participa en las campañas de vacunación. Gracias a 
esta labor los comunarios tienen acceso gratuito al servicio de salud, 
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Gracias al programa de ADRA—Bolivia y la labor del sanitario, la cobertura de 
inmunización en los últimos años ha aumentado notablemente y las campañas de va- 
cunación han tenido gran impacto. Sin embargo todavía no se tiene una cobertura 
total en la comunidad. Las campañas realizadas fueron contra el sarampión, tétanos, 
desparasitación y otras. De acuerdo a la información recogida, muchos niños no com- 
pletan todas las vacunas por razones culturales, falta de información, distancia a los 
centros de salud, etcétera. 

Las enfermedades más frecuentes en la comunidad son malaria, parasitósis, diarreas, 
paratifus. 

Durante el último año, en Candelaria más del 50% de la población se ha infectado 
con malaria, impidiendo el trabajo normal de los adultos, provocando ausencia escolar, y 
causando graves riesgos a las mujeres en gestación y lactantes. El aumento de casos de 
malaria se debe a que durante la zafra de castaña las familias salen a otras zonas y regresan 
infectados, propagando rápidamente la enfermedad a través de los mosquitos vectores. 

En cambio, la parasitosis ataca con más frecuencia a los niños y se debe a la conta- 
minación del agua. Las diarreas, por infecciones gastrointestinales, son muy frecuentes 
en los niños por falta de limpieza o la ingestión de alimentos en descomposición o sin 
lavar. La paratifus se ha presentado durante los últimos años en la comunidad afectando 
a adultos y niños y atacando al sistema digestivo. Su principal medio de propagación es el 
agua, manejo inadecuado de las basuras, y la falta de aseo de las manos. 

De los grupos etáreos en la comunidad de Candelaria, sólo el 1,89% presenta con- 
diciones normales en las relaciones talla/edad, peso/edad y peso/talla. En el grupo de los 
niños/niñas el 22,65% en la relación talla/edad presenta situación normal, secundado por 
desnutrición leve con el 9,43%, desnutrición moderada reflejada en el 5.66% y desnutri- 
ción severa en el 3.78% de la población total. En la relación peso/edad el 20,77%, tiene 
situación normal, pero el 16,97% presenta desnutrición leve y el 1.89% desnutrición 
moderada del total de la población. En la relación peso/talla la situación predominante 
normal corresponde al 30,19%, sobrepeso el 5,67% y desnutrición leve el 3,77%, en ésta 
relación se registra el porcentaje más alto de condición normal del peso con su estatura. 

Los adolescentes varones presentan la situación normal en un 3.78%, desnutrición 
leve el 3,78% y desnutrición moderada un 1.89% del total de la población. En la relación 
peso/edad presentan condición normal el 5,67% y desnutrición leve el 5,67% de la 
población. En la relación peso/talla 5,67% presenta situación normal y 3,78% desnutrición 
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leve. Las adolescentes mujeres presentan situación normal en un 7,55% y desnutrición 
moderada el 1,89% de la población. 

El grupo de hombres de 18 a 55 años distribuidos en tres grupos presentan si- 
tuación normal el 15,10% y desnutrición leve el 3,77% de la población. Las mujeres de 
18 a mayores de 55 años comprenden tres grupos y presentan situación nutricional 
normal el 7,55%, desnutrición leve el 7,55% y desnutrición moderada el 1,89% de 
la población. 


4.7. Influencia del grado de escolaridad de los padres 

El 834% de los padres de la comunidad cursaron el nivel primario, sólo el 14% llegó al nivel 
secundario. Un 70% de las madres logró cursar el nivel primario, el 14% alcanzó el nivel 
secundario y el 14% nunca ingresó a la escuela. 

El grado de escolaridad contribuye a la realización de los talleres de capacitación por- 
que los años cursados en la escuela fueron útiles para aprender a leer y escribir, pero no para 
mejorar la calidad alimentaría. “Para abastecerse del bosque no se requiere ir a la escuela” 
afirma uno de los comunarios, “porque vale mucho más la experiencia adquirida”. 

La cantidad de alimentos de una familia depende mucho de la producción que 
obtenga y de la generación de excedentes para la comercialización O el trueque. Pero 
nuevamente podemos decir que a mayor producción, posiblemente mejora la ganancia y 
mejora la cantidad de alimentos y su diversidad, pero no la calidad de los mismos. 


4.8. Nutrición y gasto energético en las familias 

En relación a los nutrientes y de acuerdo a los datos obtenidos en nuestro estudio, la 
población de Candelaria consume predominantemente hidratos de carbono, con 
parámetros de 74 a 252%. En cambio, presentan deficiencias en el consumo de proteína 
con 2 a 8%, también existe deficiencia en la incorporación de grasas que fluctúa de 18 a 
25% por debajo de lo requerido. 

Comparando el consumo real con el requerimiento calórico, de acuerdo a edad y 
sexo, en la comunidad no existe desnutrición calórica, sólo se presentan algunos casos 
aislados en niños lactantes o en personas mayores de 55 años. La incorporación calórica 
supera con un promedio de 1.159 calorías por el alto consumo de hidratos de carbono. 

Octubre y noviembre son meses de siembra y limpieza de los cultivos; el padre de 
familia realiza la siembra cuando es con máquina, pero si es a punzón intervienen todos 


66 


los miembros de la familia desde los 5 años. En la limpieza del cultivo también partici- 
pan todos. Estas actividades demandan mucha energía y esfuerzo físico de los 
comunarios y en ellas aplican toda su fuerza de trabajo familiar para garantizar la cose- 
cha, mayor medio de abastecimiento. Los adolescentes y los adultos llevan el mayor 
gasto energético porque dedican jornadas completas a estas actividades, en cambio 
los niños participan menos. 

Igual que en las otras comunidades, la madre prepara las comidas, y cuando 
realiza otras actividades como lavar ropa o trabajar en el chaco, se responsabiliza la hija 
o el hijo mayor. El sábado es el día que se dedica al lavado de ropa. La pesca es una 
actividad propia del padre que se hace acompañar con el hijo mayor. El sábado por la 
tarde no se realiza ninguna actividad en el chaco y el domingo la familia asiste a la 
celebración religiosa en las diferentes iglesias, católica o evangélica. Los evangélicos 
tienen celebración todas las noches de ocho a nueve treinta. El cuidado de los peque- 
ños es responsabilidad de los hermanos mayores. Los niños asisten a la escuela por la 
mañana desde las 8:30 hasta las 13:00. 
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CAPÍTULO CUATRO 
Aporte nutricional 
de fuentes alternativas 


1. Breve balance histórico 
El arte de transformar los alimentos, con el objetivo de prolongar su tiempo de vida y apro- 
vechar los excedentes de la producción, es casi tan antiguo como la propia humanidad. 

La extracción de la sal marina, el descascarado y molido de los granos y raíces 
fueron probablemente las primeras formas de industrializar alimentos en una escala co- 
mercial más allá del consumo familiar. Con la aparición de la sal, poderoso conservante, 
surgió la industria de la carne, con sus charqueadores, ahumadores v secadores. Así, los 
alimentos altamente perecibles pudieron trasladarse del lugar de origen hacia regiones 
carentes de productos animales. Lo mismo aconteció con el azúcar y su uso en la conser- 
vación de las frutas, como dulce de almíbar, jaleas y dulces, abriendo una nueva variante 
industrial. La leche, asociada a la fermentación y la sal, constituyó la base para la industria 
láctica. Con la fermentación también surgieron los vinos y bebidas destiladas. 

Esta manipulación alteraba muy poco la composición nutricional de los alimen- 
tos, retirando o desactivando algunas fibras, sales minerales y vitaminas. Asimismo, el 
uso de recipientes de metales pesados no llegó a afectar la composición de los alimen- 
tos. Pero estos alimentos no dejaron de sufrir el ataque intenso de insectos, hongos y 
bacterias durante los largos periodos de almacenamiento, por lo que se buscó un pro- 
cesamiento mayor, para mantener la calidad de los alimentos y ampliar el área de 
comercialización (Polis, op. cit. ). 

Hoy en día se cuestiona la gran concentración de aditivos químicos y el empobreci- 
miento nutricional de los alimentos industrializados, con una tendencia de los países 
ricos a volver a los patrones de industrialización con menor procesamiento. 
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Aporte nutricional de hojas, semillas, harinas y frutas 


2.1. Hojas 


2.1.1. Hoja de yuca 

La raíz de la yuca se consume en gran escala en los países pobres de América. En Bolivia, 
particularmente en los pueblos del norte, la raíz de la yuca forma parte de la dieta diaria, 
acompañando la sopa u otras comidas; conocido como “jacú” los pedazos de yuca some- 
tidos a cocción en agua y el chivé que es bastante consumido particularmente en las 
pampas benianas, acompañando a la sopa o también como refrigerante endulzado con 
azúcar o empanizado —pasta obtenida artesanalmente de la caña de azúcar—, en la actua- 
lidad se consume muy poco la yuca asada a la brasa. 


La raíz de la yuca posee bajo valor mineralógico y vitamínico, mas contribuye de forma significativa 
con el aporte calórico de las poblaciones. La raíz fresca tiene una concentración del 33% de 
carbohidratos. La hoja de la yuca contiene una de las mayores fuentes de vitamina A, aminoácidos y 
sales minerales, aunque ha permanecido desconocido por la población, que siempre tuvo miedo a su 
toxicidad. La hoja fresca contiene ácido cianhídrico en concentraciones elevadas. Mas la alta concen- 
tración de nutrientes justificó su uso, al ser deshidratada, se constituye en un poderoso complemento 
nutricional. Algunos pueblos de la Amazonia usan el polvo de la hoja junto con la harina de la raíz de 
la yuca, mejorando significando el potencial nutricional. Según la investigación publicada por la Fun- 
dación Laura Andrade, la deshidratación de dos a cinco horas en estufa ventilada a 65%C de temperatura, 
disminuye en 30% de la concentración del ácido cianhídrico (Ibid.) 


2.1.2. Hoja de zapallo 


El zapallo es parte de la familia de las cucurbitáceas. En las regiones tropicales tienen el privilegio de 
producirse una gran cantidad de especies de esta familia. La sandía y el zapallo son alimentos de las 
poblaciones autóctonas. En algunas regiones [del Brasil] los brotes, las flores y semillas son aprove- 
chadas en diversas preparaciones tradicionales y hasta comercializados en mercados públicos. El 
fruto tiene un valor marcado como fuente de vitaminas A y C, mas no se compara con la riqueza 
excepcional de las hojas, que superan en el contenido de vitaminas de A, € y calcio. 


Las hojas del zapallo pueden ser consumidas cocidas en sopas, guisos, frejoladas, tortillas. Se seca a la 
sombra, transformándose en polvo concentrado de gran valor como complemento nutricional de 
calcio. De esta forma es capaz de suplir el calcio en poblaciones que no tiene condiciones de consu- 
mir diariamente leche (Ibid.). 
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2.1.3. Hoja de camote 


El camote es otro alimento rústico rico en vitaminas A y C, principalmente cuando se consume crudo 
y rallado en ensaladas. 


Es la responsable de la subsistencia de gran parte de las poblaciones rurales del noreste [de Brasil] 
afectadas por las épocas secas prolongadas. Las poblaciones del Oriente conocían hace milenios esa 
valiosa fuente de nutrientes. Tanto es así que en algunos barrios de Sao Paulo se encuentran fácilmen- 
te hojas de camote comercializadas por coreanos y chinos en las ferias. Muchos agricultores desconocen 
el valor nutricional de sus hojas, que superan al tubérculo en vitamina C, en hierro, en calcio y en 
proteínas. 


La hoja puede ser usada como hortaliza en guisos, sopas, cocido con carne, maíz, etc. Deshidratada 
en la sombra o en hornos ventilados a baja temperatura, triturada, convertida en polvo se puede 
misturar sobre otros alimentos (Ibid.). 


2.2. Semillas 


Muchas veces las semillas son eliminadas como desperdicios, pero tienen su potencial nutritivo total- 
mente despreciado por los países hambrientos. Semillas de zapallo, sandía, cayú, girasol, maní, 
legumbres, son capaces de dar un toque especial a los platos. Al mismo tiempo en que contribuyen 
con numerosos nutrientes indispensables para la salud. 


Las semillas de zapallo, sandía se constituyen en valiosas fuentes de proteína y hierro. Este último 
nutriente es esencial y prioritario en la fisiología humana, principalmente para las mujeres, las criatu- 
ras y jóvenes en fase de crecimiento. 


Las semillas oleaginosas poseen un gusto agradable, debido a sus altos contenidos en aceites y proteí- 
nas, causan diarreas si son usados en exceso. Cuando son tostadas y saladas sirven como tiragosto en 
cócteles. La riqueza nutricional en vitaminas, aceites y sales minerales hacen que las semillas sean 
buenos complementos nutricionales, pero deben ser usados en pequeñas porciones, junto con ali- 
mentos. De esta forma, es posible beneficiarse de sus nutrientes esenciales sin afectar al propio sistema 
digestivo (Ibid.). 


2.3. Harinas 


2.3.1. Harina de arroz 

Aunque es una zona adecuada para la producción de arroz, es increíble la cantidad de 
harina de arroz que se pierde, y resulta que la destinan para alimentación de los animales, 
como afrecho. 


a 


La harina es aquella película retirada del arroz. después del descascarado. Se constituye en un com- 
plemento nutricional de óptima calidad, capaz de reducir algunos de los dos grandes problemas que 
afectan a los civilizados: el exceso de colesterol en la sangre y los cálculos renales. 


Recientes investigaciones médicas han demostrado su capacidad de disminuir la absorción de calcio 
por el intestino, evitando la formación del cálculo renal. De esta forma las dietas ricas en colesterol 
pueden ser compensadas con una ingestión de harina de arroz tostado. Asimismo consigue prevenir 
las dolencias de coronarias. 


En la harina de arroz están presentes aminoácidos (los formadores de las proteínas), en concentra- 
ciones próximas a los otros alimentos fuertes, como leche, huevos y carne. También es rico en fibras 
en sales minerales, como fósforo, hierro y magnesio. 


La alta calidad de la harina de arroz como complemento nutricional y su precio bajo está motivando 
a las industrias arroceras de los Estado Unidos, China e India a incluir la harina en la composición de 
alimentos industrializados como tortas, panes, panqueques, cereales en hojuelas para el desayuno. 


El arroz escogido debe ser de preferencia nuevo, sin mucho tiempo de almacenamiento. Arroz verde, 
mal secado o recogido en época lluviosa produce harina enmohecida. 


El mejor proceso casero para evitar la toxicidad y el gusto amargo, es tostar la harina en cacerolas de 
hierro en fuego bajo durante 30 minutos. La calor garantiza la esterilización. Antes de ser tostado, 
debe ser tamizado dos a cuatro veces para que no existan pedazos de granos, cáscaras y posibles 
insectos. 


Cuando la harina no ha sido tostada en el día, es necesario almacenarlo en sacos de plásticos, total- 
mente secos y sellados, a temperatura baja para evitar su degradación (Ibid.). 


2.3.2. Harina de plátano (chila) 

Es utilizado en la alimentación complementaria de los lactantes, a veces con leche. Tam- 
bién se sirven en el desayuno o en la cena acompañada con fritos o pan. Esta harina es 
ampliamente conocida en las comunidades en muchas familias. Las propiedades quími- 
cas demuestran que tienen una alto poder nutricional. 


2.4. Cáscara de plátano 

El uso de la cáscara de plátano en la alimentación no está muy difundido. Excepcional- 
mente algunas familias saben cómo prepararlo: primero se hace cocer en agua, luego se 
pica en pedazos pequeños y se emplea como vainitas en guisos. En su composición quí- 
mica se destaca por su gran aporte de potasio, siendo superado por la hoja de zapallo. No 
es de desmerecer los aportes químicos en la alimentación. 
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2.5. Frutas 


2.5.1. Chonta (astrocarium chorta), motacú (scheelea princeps), majo (oenacarpus 
bataua) 

Estas especies son palmeras de las cuales se consume la pulpa. El majo es el único proce- 

sado para obtener la pulpa y luego refresco. El consumo de estas frutas está ampliamente 

difundido en las comunidades, principalmente en su época y hacen un significativo apor- 

te nutricional. 


2.5.2. Ciruelo (prunus domestica), tarumá (vitex cumosa) 

El ciruelo no es muy conocido en las comunidades, pero quienes tienen estas plantas la 
consumen como fruta, en refresco o mermelada. El tarumá no se encuentra en todas las 
comunidades, y donde hay se come en estado fresco. 


3. Usos potenciales y aporte nutricional 
Algunos investigadores proponen el uso de harinas como alternativa para combatir el 
hambre y la miseria. 

La harina de arroz, fresca, debe ser tamizada y tostada en cacerolas, removiendo 
con una cuchara de palo en fuego lento durante media hora. Cuando huele a maní tosta- 
do es señal de que está listo. 

Las hojas verdes oscuras, exigen secado en estufa, hornos ventilados o también 
se puede secar de forma natural en la sombra. Lo importante es que las hojas no que- 
den amarillentas y conserven un aspecto verde oscuro. Enseguida se debe triturar fina- 
mente y tamizar. 

Las semillas de girasol se deben tostar y moler para después tamizar. Las legumbres 
se deben lavar y tostar hasta que quede con un gusto parecido al maní. Las semillas de 
zapallo y sandía se deben lavar, secar al sol, tostar al horno, moler y tamizar. 

Donde no haya semilla de girasol, puede ser sustituido por otras semillas como 
castaña, maní, castaña de cayú. Cada región produce su propia harina. 
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3.1. Proporciones ideales para una mezcla 


UUYVY Y 


Tres medidas de harina de arroz media medida de girasol 
32.5% 5% 
Tres medidas de harina de trigo media medida de gergelim 
32.5% 5% 
Una medida media medida media medida media medida 
de hoja de yuca de hoja de de hoja de de semillas 
zapallo camote de zapallo y 
sandía, mezcladas 
10% 5% 5% 5% 


3.1.1. Posibles usos 
Una cucharada de harina múltiple basta para cada pocillo de arroz, en la preparación de 
recetas de todos los días. 

Para revitalizar la masa de harina blanca en panes, tortas O para aumentar el poder 
nutritivo de tortillas, yogures, leche, frijol, arroz, sopas. 

Puede ser espolvoreada con la base de una cuchara de sopa, sobre los alimentos en 
cada comida diaria (desayuno, almuerzo y cena). 
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CAPÍTULO CINCO 
Recetas de bebidas, 
comidas y dulces 


Las recetas que se describen a continuación son un aporte de las madres de familia de las 
tres comunidades donde se realizó el trabajo de investigación. En la comunidad La Espe- 
ranza: Nilsan Fernández, Lidia Viera Terrazas, Marina Landívar, Neider Flores, Ruth Montero 
Beyuma, Natividad Inuma y Elsa Vásquez Méndez. En la comunidad Candelaria: Hilda 
Mendoza, Inocencia Suazo, Patricia Vélez, Manuela Huary, Matilde Salvatierra, Lucy 
Gozálvez y Miriam Camaconi. En la comunidad Santa María: Trinidad Piluí, Edita de Beyuma, 
Carmen de Beyuma, Ángela de Mendieta, Juana Ibana, Consuelo Castedo y Clara de Cruz. 


LECHE DE MAJO (10 litros) 
Ingredientes: 

= Fruta de majo 2 kilos 
> Agua 10 litros 
Preparación: 


Primero hervir el agua y hacer que enfrie; en otra olla se hace calentar agua a una 
temperatura de 60 a 707 (tibia), agregar los frutos de majo y esperar unos 30 minutos 
hasta observar que la cubierta del fruto se abre. 

Luego se escurre el agua y se muele en tacú (mortero) hasta que la pulpa se des- 
prenda de la semilla; esto se traslada al recipiente con agua hervida (fría). Para consumir 
se agrega azúcar a gusto. 

Importante: Esta leche se debe consumir en el día porque se fermenta. 
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LECHE DE ASAÍ (10 litros) 


Ingredientes: 
> Fruta de asaí 3 kilos 
— Agua 10 litros 


Preparación: 
Se prepara de la misma forma que la leche de majo. 


LECHE DE CHIMA (3 litros) 
Ingredientes: 

— Fruta de chima 2 racimos 
— Agua 3 litros 


Preparación: 

Se hacen hervir los frutos en agua unos 5 a 10 minutos, se deja enfriar y luego se 
machaca igual que el majo (molido en tacú); esto se diluye en agua y se cuela. Para con- 
sumir se puede acompañar con payuje. 


ARROZ CON LECHE DE ALMENDRA ($ personas) 


Ingredientes: 

>= Arroz 1 taza 

— Almendra 1/4 taza 

> Azúcar 1/2 taza 

> Sal 1/2 cucharilla 
= Canela 3 palitos 


Preparación: 

Primero lavar el arroz, luego cocer en una olla; mientras ablanda el arroz, se ralla la 
castana y se la cierne; una vez ablanda el arroz se agrega la leche de almendra endulzada. 

Luego se bate con una cuchara y se va colocando la canela. Para darle gusto más 
sabroso se coloca 1/2 cucharilla de sal. 
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PAYUJE CON LECHE DE ALMENDRA (8 personas) 


Ingredientes: 

=> Plátano S unidades medianos y maduros 
= Almendra 1/2 kilo 

= Canela 4 palitos 

Preparación: 


Inicialmente se cocinan los plátanos, luego se ralla la almendra agregando agua, 
mientras se tamiza. Posteriormente se mezcla la leche con el plátano y se pone a hervir, al 
mismo tiempo se va batiendo y aplastando con una cuchara; agregando canela al gusto. 


CHICHA DE YUCA (5 litros de agua) 


Ingredientes: 
=> Yuca 6 kilos 
> Azúcar 1 kilo 
Preparación: 


Se pelan y lavan las yucas; luego se las coloca a hervir, una vez blanda la yuca se 
espera que enfríe; cuando ya esta frío se aplasta con la mano al mismo tiempo que se 
tamiza. Finalmente se endulza y se guarda en bidones limpios. 


CHICHA DE MANGA MADURA (1 litro de agua) 
Ingredientes: 


— Manga 5 unidades 
> Azúcar 1/2 Kilo 
>= Agua 1 litro 
Preparación: 


Pelar las mangas y hervir unos 10 minutos; se las retira del fuego y se deja enfriar. 
Luego con la mano se separa la pulpa de las semillas y se va agregando azúcar, finalmente 
se agrega un poco más de agua, se endulza a gusto, se coloca en una jarra, y está listo para 
el consumo. 

Importante: No se debe guardar porque fermenta. 
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CHICHA DE PALMA REAL (2 litros de agua) 


Ingredientes: 

> Palma Real 15 unidades 
> Azúcar 1/2 kilo 

— Agua 2 litros 
Preparación: 


Se coloca las frutas en una olla, se agrega agua tibia y se deja unos 10 minutos hasta 
que la cáscara quede blanda (el mismo procedimiento para la leche de majo); cuidadosa- 
mente se retira la cáscara y se va aplastando con la mano retirando la semilla y agregando 
el azúcar sin dejar de aplastar. 

Finalmente se agrega 2 litros de agua y se hierve nuevamente hasta que espese, se 
retira del fuego y se espera que enfríe para el consumo. 


CHICHA DE CAMOTE (5 litros de agua) 
Ingredientes: 


=  Camotes grandes 5 unidades grandes 
= Azúcar 1 1/2 kilo 

> Canela 5 palitos 

— Agua 5 litros 


Preparación: 

Lavar bien los camotes, ponerlos a hervir con los 5 litros de agua hasta que queden 
bien blandos. 

Se baja la olla y se espera que enfríe. Luego se amasa con las manos y se cierne 
agregando la misma agua donde ha hervido; nuevamente se hace hervir con azúcar y 
canela unos 20 minutos. Una vez fría, guardar en un recipiente limpio y bien tapado. 


CHICHA DE PLÁTANO MADURO (15 litros) 
Ingredientes: 


> Plátano 1/2 racimo de plátano maduro del largo 
— Agua 20 litros 
Canela 5 palitos 
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Preparación: 

Pelar los plátanos y poner a hervir en una olla grande; tiene que hervir hasta que el 
plátano quede blando; se espera que enfríe. Luego se amasa con la mano y finalmente se 
cuela, se guarda en envases limpios y se puede tomar frío, dura hasta tres días. 


CHICHA DE ARROZ (17 litros) 
Ingredientes: 

> Arroz 2 1/2 kilos 
> Agua 20 litros 
Preparación: 


Moler el arroz para obtener la harina (como para el pan de arroz), se hace el tosta- 
do de la harina y se la diluye en 3 litros de agua fría; hervir durante una hora. 

Luego se tamiza en un lienzo o cedazo; finalmente guardar en bidones y para to- 
mar agregar azúcar a gusto. 


CHICHA DE MAÍZ MOLIDO (15 personas) 


Ingredientes: 

> Maíz duro molido 1 kilo 
> Azúcar 1 kilo 
Clavos de olor 5 palitos 
> Agua 10 litros 
Preparación: 


Se pone a hervir el agua, se agrega el maíz molido junto con el clavo de olor. Se deja 
que hierva todo junto una hora. Luego bajar y colar; dejar que enfríe y luego endulzar,; 
guardar en bidones limpios y bien tapados. 


CHICHA DE MAÍZ GERMINADO — WIÑAPO (15 litros) 


Ingredientes: 
> Maíz blando 2 kilos 
> Agua 20 litros 
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Preparación: 

Se remoja el maíz en agua durante 12 horas, se escurre el agua y se coloca en un 
canasto y se tapa con hojas de plátanos de dos a tres días (hasta que germine el grano). 
Pasado este tiempo se muele en tacú (mortero), se diluye y se pone a hervir durante 2 
horas, se deja enfriar y se tamiza. Finalmente se hace hervir hasta que llegue al punto 
winapo (1 a 2 horas). 

Se guarda en bidones bien tapados por dos o tres días para que fermente y se 
consume. 


CHICHA DE PLÁTANO VERDE (6 personas) 


Ingredientes: 

> Harina de plátano 6 cucharadas 
verde (Chila) 

— Azúcar 1/4 kilo 

> Leche 4 cucharadas 

> Agua 2 litros 

Preparación: 


Pelar los plátanos y cortarlos en rodajas bien finas (forma de chipilo); sobre una 
mesa colocarlos al sol por unos dos días, hasta que queden bien secos. Luego se los 
muele en tacú hasta que quede polvo como harina. 

Se pone a hervir agua; en otra olla se diluye la chila con azúcar y leche. Cuando el 
agua está hirviendo se vacía el preparado sobre el agua, batiendo ligeramente para que 
no se adhiera; se pone a hervir unos 10 minutos. 


MATE DE PAJACEDRÓN (2 litros) 
Ingredientes: 


= Agua 2 litros 
= Paja cedrón 10 hojas 
> Azúcar 1/2 kilo 
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Preparación: 

Se pone a hervir el agua; luego se agrega la paja cedrón dejando que hierva unos 10 
minutos. Luego se puede endulzar. 

Importante: Es bueno para las personas que tienen problemas en el corazón. 


REFRESCO DE PINA (3 litros) 
Ingredientes: 

> Cáscara de piña 

> Azúcar 1 kilo 
Agua 3 litros 


Preparación: 

Hervir (20 minutos) la cáscara de piña en los 3 litros de agua, luego se cuela y se 
espera que enfríe, para el consumo se le puede agregar azúcar si se desea. Esto se puede 
servir frío o caliente. 


MAZAMORRA DE HARINA CON LECHE (6 personas) 
Ingredientes: 


> Harina 1/2 kilo 
> Leche 8 cucharadas 
> Azúcar 1/2 kilo 
> Agua 2 litros 


Preparación: 

Se diluye la harina con la leche y el azúcar en una olla; se agrega agua hirviendo sin 
dejar de batir. Dejar que hierva unos 20 minutos, y luego de los 20 minutos ya está listo 
para servirse. Se puede acompañar con pan, frito, etc.; se puede consumir caliente o frío 


TAMALES DE PLÁTANO MADURO (10 tamales) 
Ingredientes: 


>=  Chila 10 cucharadas 
=> Plátano maduro 15 unidades 
> Canela 4 palitos 
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Preparación: 

Primero se colocan los plátanos en agua para su cocción hasta que queden bien 
blandos; se espera que enfríe. Luego se amasa y se mezcla con la harina de chila; buscan- 
do que quede una masa dura. Finalmente se moldea en forma de pan, envolviendo en 
una hoja de plátano y se asa en horno o tiesto. Consumir con té o café. 


FRITO DE HARINA CON PLÁTANO MADURO (8 personas) 
Ingredientes: 


YVVvvyv 


Plátanos maduros 
Aceite 

Huevo 

Harina 

Sal 


Preparación: 

Colocamos la harina en un recipiente, agregamos agua que ya contiene sal a gusto; 
añadimos el huevo y se comienza a batir deshaciendo las pequeñas bolitas de la harina. 
Se pica el plátano en pequeños pedazos y se frita. El plátano ya frito se lo mezcla con la 
masa de harina y se vuelve a batir. Se pone a calentar el aceite y se va colocando por 
cucharadas en forma de pan. Una vez frita, se lo acompaña con chocolate, té y café. 


2 unidades 
1/2 litro 
2 unidades 
1/2 kilo 
a gusto 


FRITO DE CHOCLO (8 personas) 
Ingredientes: 


Y" al 


VVYVyv 


Cebolla 

Queso (si tiene) 
Aceite 

Choclo 

Sal 


Preparación: 
Se pelan y se rallan los choclos, una vez terminado el rallado se agrega el queso 
también rallado, la cebolla picada, aceite y sal a gusto y se bate todo junto, Se pone a 
calentar el aceite; y con la mano se hacen pequeños pedazos en forma de torta. Finalmen- 
te fritamos en aceite caliente. 


1 maito 
1/4 kilo 
1/2 litro 
15 choclos 
a gusto 
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ROSQUETE DE MAÍZ 


Ingredientes: 

> Maíz blando molido 1 kilo 

> Azúcar 1/2 kilo 

> Aceite 6 cucharadas 
> Canela 4 palitos 

= Clavo de olor 2 palitos 
Preparación: 


Primero moler el maíz, cernir y mezclar junto con el azúcar y el aceite, luego se 
agrega la canela y el clavo de olor bien molidos. Se mezcla todos los ingredientes y se va 
amasando sobre la mesa y formando rosquetes. Se los acomoda en lata listo para asar en 
horno o tiesto. Cuando tiene un color rojo en la parte de encima ya está listo. Se acompa- 
ña con chocolate, café o té. 


EMPANADAS DE PLÁTANO MADURO RELLENAS CON QUESO (10 personas) 


Ingredientes: 

Queso (o ahogado de carne molida) 1/4 kilo 

> Plátano maduro 10 unidades 
> Aceite 1/2 litro 

= Sal a gusto 
Preparación: 


Primero se ponen los plátanos en agua para su cocción, luego se los muele en 
tacú. Una vez bien molido, se retira la masa y se coloca sobre la mesa dejando de 
amasar y formando bolitas con la mano; con la ayuda de una botella se van aplastan- 
do las bolitas hasta que quede como hojas (pero no muy finas), en el centro de la 
hoja se coloca el queso o ahogado de carne; luego se cierran y se van apretando 
con los dedos para taparlo bien. Finalmente se fríe en aceite bien caliente y está listo 
para consumir. 
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PAN DE ARROZ CON ALMENDRA 
Ingredientes: 


> Almendra 1 kilo 
> Arroz 1 kilo 
> Manteca 1/4 kilo 
> Yuca 1/2 kilo 
> Sal a gusto 
> Agua 


Preparación: 

Primero moler el arroz hasta que quede como harina, se hace cocer la yuca cortada 
en pedazos pequeños y se ralla la almendra. Una vez molido el arroz se mezcla con la 
yuca, la almendra todo junto agregando el agua, la sal y la manteca; cuidando que no 
quede muy blanda la masa. Se vierte la leche de almendra. Finalmente se asa en horno 
lento para su buena cocción. Consumir con chocolate, té o café. 


Comidas 


GUISO DE JOCHI CON LECHE DE ALMENDRA 


Ingredientes: 

> Carne de Jochi 1 kilo 

> Cebolla 1 maito 

>  Condimento 1 cucharada 
=  Colorante a gusto 

> Almendra 1/2 kilo 

= Vinagre a gusto 

> Aceite 4 cucharadas 
— Ajo 3 dientes 
> Ají 5 unidades 
> Sal a gusto 


84 


Preparación: 

Se pica la carne del jochi en pedazos no muy grandes; se pica la cebolla, el ají, el ajo 
bien menudo y se lo coloca en la olla donde está la carne; luego se agregan condimentos, 
colorante, vinagre, aceite y sal a gusto, Cuando todo está en la olla se da una batida y se lo 
pone al fuego. Mientras se deja cocer la carne se va preparando la leche de almendra; que 
consiste en rallar la almendra, agregando agua y tamizando; 10 minutos antes de quitar del 
fuego la carne se agrega la leche de almendra y se deja que hierva unos 15 minutos más. 


MAJADITO DE YUCA (6 personas) 
Ingredientes: 


>  Colorante 1/2 cucharada 

>  Charque 1/2 kilo 

> Manteca 4 cucharadas 

> Cebolla 1 maito 

= Yuca 1 1/2 kilo 

> Sal a gusto 

> Ajo 2 dientes medianos 
Preparación: 


Primero se pone el charque a cocer; se pica la yuca como para sopa y se pone a 
cocer. Mientras va cociendo el charque y la yuca; se va picando la cebolla y el ají. Cuando 
el charque ya está blandito se escurre el agua y se lo muele en el tacú; las verduras picadas 
se colocan en una olla con manteca, colorante, condimento y el charque molido se deja 
que frite un poco. Finalmente se mezcla la yuca picada con el ahogado de charque. 


MAJADITO CAMPESINO (10 personas) 


Ingredientes: 

> Carne (pollo, perdiz, pava, res) 1 kilo 

=  Condimento 1/2 cucharilla 
=  Colorante 1/2 cucharilla 
> Cebolla 1 maito 

= Aceite 5 cucharadas 
> Arroz 1 kilo 
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> Ají 3 unidades 
> Ajo 2 dientes 
> Sal a gusto 


Preparación: 

Se pone a cocer la carne en agua; se lava el arroz y se tuesta hasta que quede bien 
suelto; se pone en agua hervida y se cuece a fuego lento. En un sartén se colocan las 
verduras y la carne desmenuzada haciendo hervir juntos un rato. Se frita la yuca en peda- 
zos bien pequeños y cuando el arroz ya está listo se mezcla el ahogado con el arroz y la 
yuca. Acompañar el majadito con plátano frito. 


SOPA DE FRIJOL 
Ingredientes: 

> Cebolla (cabeza o maito) 
=  Condimento 

Colorante 

Aceite 

Frijol 

Ají 

Sal 


Y 


vVvyvy 


Preparación: 

Colocar el agua en una olla, cuando está hirviendo se agrega el frijol. Se pica la 
cebolla, ají y se pone a fritar junto con el colorante y condimento. Cuando el frijol ya está 
blando se agregan las verduras fritas, se aumenta agua y se pone sal a gusto. Esta sopa 
puede ir acompañada con un pedazo de yuca cocida en agua. 


CHERUJE DE PLÁTANO VERDE (8 personas) 
Ingredientes: 


= Carne (pollo, res, chancho) 1/2 kilo 

= Cebolla 1 cabeza o maito 
=  Condimento 2 cucharillas 

>  Colorante 3 cucharillas 
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> Aceite 4 cucharadas 
> Plátanos verdes molidos 3 unidades 
> Sal a gusto 


Preparación: 

Cortar la carne en pequeños pedazos, dejar cocer en agua con sal; pelar y raspar el 
plátano con cuchara y agregar a la carne que está cociendo hasta que quede espeso. Se 
pica la verdura y se frita con colorante y condimento; cuando la carne ya está blanda y el 
agua espesa, se agregan las verduras fritas. Se acompaña con arroz y yuca cocida en agua. 


SOPA DE PLÁTANO VERDE CON CARNE DE YACAMI (8 personas) 


Ingredientes: 

>  Yacamí 1 kilo 

> Plátano verde rallado o molido 2 unidades 
> Cebolla 1 maito 

> Ajo (si tiene) 4 dientes 

=>  Condimento 4 cucharillas 
=  Colorante a gusto 

> Aceite 5 cucharadas 
= Sal a gusto 
Preparación: 


Se pica el yacamí en trozos pequeños, se lava la carne y se pone al fuego en una olla 
con bastante agua; mientras ablanda la carne, se pica la cebolla y ajo. Se pelan los plátanos 
y se raspa con una cuchara y se coloca un poquito de agua para que vaya diluyendo. 
Luego se frita las verduras con colorante y condimento; cuando la carne ya está blanda se 
coloca el plátano raspado y las verduras fritas, se deja que hierva unos 10 minutos más. 
Acompañar con yuca cocida en agua. 


DESMENUZADO DE LAGARTO 
Ingredientes: 

> Carne de lagarto 1 paleta 

>  Condimento 5 cucharillas 
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>  Colorante a gusto 

>= Cebolla 1 cabeza 

> Limón 1 unidad 

= Aceite 1 cucharada 
> Ajo 5 dientes 
> Ají 5 unidades 
> Sal a gusto 
Preparación: 


Se coloca la paleta con sal a cocer; se pican las verduras y se espera que ablande la 
carne. Una vez que la carne ya está blanda se espera que enfríe y se empieza a desmenu- 
zar con la mano; cuando se termina de desmenuzar se exprime un limón y se deja que 
repose unos 3 minutos. Mientras tanto se fritan las verduras; después se mezcla con las 
verduras agregando sal y condimento a gusto. Se acompaña este desmenuzado con arroz 
y yuca frita. 


PICADO DE YUCA 

Ingredientes: 

> Carne (pescado, pollo, res, perdiz) 1 kilo 

=  Condimento a gusto 

=  Colorante a gusto 

> Cebolla 1 cabeza o maito 
= Aceite 3 cucharadas 
= Yuca 1 kilo 

= Ajo 3 dientes 

= Sal a gusto 
Preparación: 


Picar la carne y hervirla con bastante agua, mientras ablanda la carne se pica la yuca 
y las verduras. Una vez blanda la carne, se agrega la yuca y las verduras fritas; batir todo 
junto agregando sal y condimento a gusto. Se coloca nuevamente al fuego dejando que 
espese unos 5 minutos. Acompañar con arroz y plátano asado. 
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ASADO DE PESCADO (8 personas) 


Ingredientes: 
Pescado 
Condimento 
Colorante 
Cebolla 

Ajo 

Ají 

Aceite 


VVYVYVvvy 


Preparación: 


8 pedazos 

1/2 cucharada 
1/2 Cucharada 
1 maito 

2 dientes 

3 unidades 


Se prepara el pescado con el condimento, el colorante, ajo, ají, aceite y se cocina 
todo junto y bien tapado; no debe cocinarse mucho el pescado porque se hace masa, 
unos 3 minutos antes de quitar del fuego se agrega la cebolla picada, para que tenga un 
gusto más sabroso. Se puede acompañar con arroz y yuca. 


GUISO DE TATÚ (8 personas) 


Ingredientes: 
Carne de tatú 
Ajo 

Comino 
Colorante 
Cebolla 

Sal 


Y Y 


VYvv 


Preparación: 


1 kilo 

1 diente 

1 cucharilla 

1 cucharilla 

1 maito 

1/2 cucharada 


Se corta la carne en pedazos no muy grandes, se condimenta y se pone a hervir; en 
otra olla se frita la cebolla con el ajo y el colorante y se agrega a la carne. Dejar que hierva 
unos 25 minutos. Este guiso se puede acompañar con arroz y yuca. 
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GUISO DE TATÚ CON LECHE DE ALMENDRA 
Ingredientes: 


VYVVYVYVV 


Ají 

Tatú 

Cebolla 
Aceite 
Almendra 
Colorante 
Condimento 


Preparación: 

Se pica el tatú en presas pequeñas, se escalda la carne con agua caliente y se prepa- 
ra con cebolla, ají, condimento, sal y el aceite. Cocinar todo junto hasta que la carne 
quede blanda; rallar la almendra, colar y agregar la leche a la carne que está en el fuego, 
dejando que se cocine unos 5 minutos. Se acompaña con arroz y yuca. 


3 unidades 

1 kilo 

1 maito 

4 cucharadas 
1/2 kilo 

1/2 cucharada 
1/2 cucharada 


LAGUA CON CARNE DE PETA 
Ingredientes: 

> Harina de maíz 1/2 kilo 

=  Condimento 1/2 cucharada 
=  Colorante 1/2 cucharada 
= Cebolla 1 maito 

=> Aceite 4 cucharadas 
= Ajo 2 dientes 

= Sal a gusto 


Preparación: 


La carne se cocina con bastante agua; se muele el maíz hasta que quede como 
harina y se cierne. Luego se pican las verduras y se fritan con el colorante. Una vez que la 
carne ya está blanda se diluye la harina de maíz en un poco de agua y se la agrega a la 
carne junto con las verduras fritas. Dejar cocer unos 20 minutos hasta que el agua espese 
y poner sal a gusto. No dejar que se seque mucho. Acompañar con yuca. 
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SAICE DE CÁSCARA DE PLÁTANO 
Ingredientes: 


> 


> 
- 
> 


Cáscara de plátano verde 
Carne (res, jochi, taitetú) 
Condimento 

Cebolla (en hoja) 


Preparación: 
Se pica la cáscara de plátano se la pone a cocer en agua hasta que ablande, luego se 
deja escurrir el agua. Se hierve la carne, se muele, se agrega condimento y sal al gusto; 
luego se mezcla con la cáscara de plátano en el agua de la carne y se pone a hervir de 10 
a 15 minutos. 


15 cáscaras 
1/2 kilo 
a gusto 
a gusto 


SOPA DE MARLO DE CHOCLO (6 personas) 
Ingredientes: 


YY Y vv 


Choclos tiernos 

Huesos de gallina criolla 
Condimento 

Sal 


6 unidades 
a gusto 
a gusto 
q gusto 


Verduras (repollo, col, gualusa) 


Preparación: 

Los marlos, después de rallado el choclo (los granos, puede ser utilizados para 
tortillas o tamal), se dividen en dos y se los pone a hervir junto con los huesos de gallina, 
se agrega algo de verdura (col, repollo, gualusa) condimento y sal a gusto; tiene que 
hervir hasta que espese y que tenga un buen sabor. 


REVUELTO DE HUEVO CON HOJA DE YUCA 
Ingredientes: 


yo 


Y Y v 


Cebolla 
Tomate 
Hoja de yuca 
Huevos 


2 cabezas 
3 tomates 
2 manojos 
4 huevos 
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=  Condimento a gusto 
Sal a gusto 


Preparación: 

Arrancar las hojas tiernas de la planta de yuca, seleccionar las hojas que están 
sanas, luego separar el pedúnculo (gajito que une a la hoja), lavar para quitar el polvo 
y otras impurezas. Poner en agua hirviendo por 5 ó 10 minutos para quitar el amargo 
(ácido cianhídrico). Pasado el tiempo se saca con la avuda de un tenedor o cuchara se 
deja enfriar un poco luego y se pica muy finamente, dejar escurrir el agua, se puede 
presionar con las dos manos para quitar la mayor cantidad de agua. 

Mientras tanto, en una olla se prepara el huevo con cebolla como para un re- 
vuelto de huevos, una vez aderezada o frita se agrega la hoja de yuca y se va mezclan- 
do suavemente, posteriormente se hace un espacio en medio donde se agrega los 
huevos y sal a gusto, continuar mezclando suavemente hasta que tome consistencia. 
El preparado es igual al revuelto de huevos. Para servir se puede acompañar con 
masaco de plátano. 


Dulces 


DULCE DE PLÁTANO MADURO (8 personas) 
Ingredientes: 


> Plátano maduro 10 unidades 
= Canela 8 palitos 
> Agua 3 litros 


Preparación: 

Se pone a cocer el plátano bien maduro en 3 litros de agua a fuego lento; debe 
cocer hasta que se deshaga. Cuando se vea que está bajando el agua se va amasando con 
ayuda de una espumadera y se agrega la canela, se bate hasta que quede como manjar 
blanco bien espeso; ya está listo para guardarlo. Se sirve con queso y pan. 
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DULCE DE MAÍZ (5 personas) 


Ingredientes: 

> Azúcar 1 kilo 
> Maíz 1 kilo 
> Clavo de olor 5 clavos 
=> Canela 2 palitos 
> Agua 5 litros 
Preparación: 


Se muele el maíz, se cierne y se mezcla con azúcar; poner al fuego con 5 litros de 
agua, sin dejar de batir en ningún momento, cuando se note que está bajando el agua 
y está espesando se le agrega el clavo de olor y la canela, sin dejar de batir. Cuando se 
torne un color choclo y bien espeso ya está listo y se baja del fuego. Este dulce se 
puede comer con pan. 


DULCE DE MANGAS MADURAS 
Ingredientes: 

> Manga 10 unidades 
= Canela 5 palitos 

> Agua 3 litros 
Preparación: 


Primero se lavan las mangas, se las pela y se pone a cocer en una olla con 3 litros de 
agua. Se deja unos 15 minutos cociendo; luego se retira del fuego y se deja enfriar. Poste- 
riormente se amasa con la mano sacando la semilla, luego se agrega la canela y se deja 
que cocine hasta que baje un poco el agua. Cuando quede un color medio rojo ya está en 
su punto, bajar del fuego. Si le falta un poco de azúcar agregar a gusto. Conservar en ollas 
bien tapadas. Consumir con pan. 


DULCE DE GUAYABA (10 personas) 


Ingredientes: 
= Guayaba 50 unidades grandes 
= Canela 8 palitos 
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> Azúcar 1/2 kilo 
> Agua 5 litros 


Preparación: 

Primero se pone a cocer la guayaba hasta que se deshaga un poco, luego se la retira 
del fuego y se espera que enfríe un poco; después se estruja con la mano y se cierne. 
Luego se coloca nuevamente al fuego con el azúcar y la canela sin dejar de batir. Cuando 
presenta un color rojo y queda espeso ya está listo y se tiene que bajar del fuego. Guardar 
en frascos limpios y bien tapados, este dulce puede durar hasta 1 mes. 


DULCE DE ALMENDRA 

Ingredientes: 

= Almendra 1 kilo 
> Azúcar 1 kilo 
>= Canela 4 palitos 
> Agua 


Preparación: 

Se muele la almendra en tacú y se cocina con un poquito de agua hasta que se 
amase bien. En otra olla preparar un caramelo que consiste en quemar el azúcar con un 
poquito de agua, luego se lo mezcla con la almendra y se agrega la canela. Cuando tenga 
un color rojo y la masa esté un poquito dura ya está listo para hacer las bolitas o la forma 
que usted desee moldear. 


DULCE DE PAPAYA 

Ingredientes: 

= Papaya verde 1 unidad 
Clavo de olor 1 palito 
= Canela 4 palitos 
> Azúcar 1 kilo 
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Preparación: 

Pelar la papaya y cortar en rodajas bien finas para facilitar su cocción. Una vez bien 
blanda se la baja del fuego y se la corta con cuchillo o se amasa con la mano; en otra olla 
se prepara el caramelo de azúcar y se agrega a la papaya junto con el clavo de olor y la 
canela. Se deja cocer hasta que se torne de color rojo; no dejar de batir para que no se 
adhiera o se queme. Se consume con pan o puro. 


DULCE DE HUEVO DE PETA (para á tortillas) 


Ingredientes: 

> Huevos 20 unidades 
> Azúcar 1/4 kilo 

> Canela 2 palitos 

> Clavo de olor 4 palitos 
Preparación: 


Primero batir los huevos y el azúcar con tenedor, para que salga blandito; mien- 
tras se está batiendo agregar la harina, la canela y el clavo de olor; sin dejar de batir 
para que no se endure la masa. Cuando la masa ya está bien batida poner en los moldes 
y asar en horno o tiesto. También puede fritar en aceite bien caliente. Se acompaña 
con té o café, 


DULCE DE CAYÚ (1 kilo) 

Ingredientes: 

=>  Cayú 20 unidades 
> Azúcar 1 kilo 

= Canela 3 palitos 


Preparación: 

Triturar los cayuces con la mano para que salga todo el jugo, poner a cocer con la 
canela a fuego lento; en otra olla se va haciendo el caramelo de azúcar que consiste en 
quemar el azúcar. Una vez cocido el cayú se agrega el azúcar quemada sin dejar de batir 
para que no se adhiera; se deja cocer hasta que el cayú quede masa con color rojo intenso 
y olor agradable. Se conserva en frascos bien limpios y puede durar hasta 2 semanas. 
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ARROPE — DULCE DE MAÍZ GERMINADO 


Ingredientes: 
>= Maíz blando 5 kilos 
> Agua 30 litros 
Preparación: 


La preparación es igual que la chicha de maíz germinado (wiñapo), una vez que 
llega al punto wiñapo continúa hirviendo hasta obtener una masa espesa que es punto 
de arrope. Se deja enfriar y se envuelven las porciones en chala de maíz. Se puede 


consumir inmediatamente como postre y se puede guardar en condiciones normales 
hasta 30 días. 


POSTRE DE PAPAYA 

Ingredientes: 

= Papaya madura 1 grande 

> Harina de trigo 2 tazas 

= Royal 2 cucharillas 
= Azúcar 1 taza 

> Sal 1/4 cucharilla 
= Mantequilla 1/4 kilo 

= Leche l taza 


Preparación: 

Primero batir el azúcar con mantequilla; luego agregue la sal, royal, una taza de 
harina y la leche, y batir bien. La papaya se corta en pedazos delgados, agregar limón con 
un poco de azúcar. En un molde colocar la masa poco a poco agregando pedazos de 
papaya en medio de la masa. Poner inmediatamente al horno o tiesto. 


CHIVÉ DE YUCA 


Ingredientes: 
= Yuca 10 kilos 
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Preparación: 
Se pela y ralla la yuca, una vez rallada se guarda en bolsas unos 3 días hasta que 
quede fuerte o fermentada, luego se seca en el sol. Tostar a fuego lento unos 30 minutos 
hasta que vaya coloreando y quedando seco. Cuando está bien suelto ya está listo. Se 


consume con agua y azúcar. 


FRITO DE HARINA (10 personas) 
Ingredientes: 

> Harina 1 kilo 

> Sal 1 cucharada 
> Huevos 2 huevos 
= Aceite 1/2 litro 

> Agua 1/2 litro 
Preparación: 


Primero se cierne la harina, se prepara un guarapo con sal y agua; se mezcla con 
harina y los huevos; batir hasta que la masa quede blanda. Finalmente se frita en aceite 
caliente; y puede acompañarse con café, té, etc. 


TAMALES DE CHOCLO ($8 personas) 
Ingredientes: 


> 


=> 
> 
> 


Choclos 
Sal 
Queso 
Aceite 


Preparación: 


15 unidades 
3 cucharadas 
1/2 kilo 
1/2 litro 


Se pelan y rallan los choclos; se agrega sal y queso a la masa y se bate bien; la masa 
no debe estar muy blanda; en la cáscara o chala del choclo se va colocando un poquito de 
la masa y se va cerrando bien con la misma chala para que no se derrame, también se 
puede ajustar con pitas de las mismas chalas. Colocar en una olla con agua hirviendo, 
dejando que hierva una media hora y luego retirar; se acompaña con té. 
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TUJURE DE ARROZ (10 personas) 
Ingredientes: 


> Arroz 1/2 kilo 
> Azúcar 1 kilo 
= Canela 5 palitos 
— Agua 3 litros 


Preparación: 
Se lava el arroz (mejor remojar una noche antes), se coloca a hervir en olla grande. 


Una vez blandito se agrega la canela con el azúcar; dejar que hierva unos 10 minutos y 
listo para consumir frio o caliente. 


TUJURE DE MAÍZ DURO (15 personas) 


Ingredientes: 

> Maíz 1 kilo 
> Azúcar 1 kilo 
>= Agua 5 litros 
Preparación: 


Hervir el maíz hasta que quede blando (más o menos 3 horas), una vez blando se 
prepara lejía de cáscara de plátano verde seco y se pone al maíz. Cuando está bien 
espeso se lo baja del fuego. Al servirse se agrega azúcar a gusto. Esto se acompaña con 
pan o frito de harina. 


PAYUJE (10 personas) 

Ingredientes: 

= Plátano maduro 10 unidades 
> Canela 5 palitos 
— Agua 2 litros 
Preparación: 


Hervir los plátanos en los 2 litros de agua hasta que quede una masa; amasar con un 
tenedor, colocar la canela y dejar que hierva unos 20 minutos se puede acompañar con pan. 
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MASACO DE YUCA (8 personas) 


Ingredientes: 
> Yuca 3 kilos 
> Queso 1/2 kilo 
Preparación: 


Cocer la yuca en agua hasta que quede blandita; luego escurrir y moler en tacú. 
Una vez molido mezclar con el queso, amasar por pedazos en la mano formando tortitas; 
se fríe con un poco de aceite. Se puede acompañar con café, té, chocolate. 


MASACO DE PLÁTANO (10 personas) 


Ingredientes: 

> Plátanos medianos 20 unidades 
> Aceite 1/2 litro 

>  Charque 1/4 kilo 

> Queso, si no hay, charque 1/4 kilo 
Preparación: 


Pelar y fritar los plátanos, luego moler en tacú, si tiene queso o charque, como se 
guste, se mezcla todo y se sigue moliendo; agregar un poquito de aceite para que no 
quede duro. Se sirve con huevo frito encima y se toma con café o té. 
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Conclusiones 


Cada una de las comunidades tiene sus propias formas de abastecimiento de ali- 
mentos y forma de consumo. Independientemente de esto, la dieta alimentaria está 
basada en el arroz. 

En las comunidades de Candelaria y Santa María los granos, como el arroz y el maíz, 
se obtienen de la propia producción, pero las reservas se agotan ya en el mes de julio, 
aunque algunas familias logran almacenar hasta la nueva cosecha. En cambio, en la comu- 
nidad La Esperanza todo el año tienen que comprar el arroz porque no producen y si lo 
hacen es porque cultivan en otras comunidades. 

En la dieta de los comunarios de Candelaria predomina la carne del pescado, en 
cambio en Santa María la carne del monte; en La Esperanza las familias tienen que com- 
prar la carne o, si cuentan con dinero, la sustituyen con productos enlatados. 

En Candelaria y Santa María las familias tienen mayor acceso a las frutas cultivadas 
—papaya, guineo, palta, cítricos— que a las frutas silvestres —motacú, chonta, pacay, 
majo—. En La Esperanza no cuentan con plantaciones, así que las frutas las obtienen de la 
recolección en Otras comunidades. 

Las fuentes de abastecimiento de agua en Candelaria son los arroyos y, principal- 
mente, los pauros; en Santa María también son los arroyos; en La Esperanza tienen una 
red de distribución de agua, pero también recurren a los pauros. 

Se ha podido establecer que en estas comunidades hay tres tipos de familias: aque- 
llas que dependen de su producción, otras que dependen del bosque y finalmente aque- 
llas que dependen de ambas formas. 
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Candelaria 

Las familias que dependen de su producción se caracterizan porque disponen perma- 
nente de arroz hasta la nueva cosecha y se aprovisionan de carne de pescado y de 
monte a través del trueque por arroz o, de lo contrario, dispone de animales domésti- 
cos —aves, ganado vacuno, ovejas—. La alimentación de estas familias es más 
diversificada, con tres comidas principales durante el día, abundantes y diversas; tam- 
bién tienen la costumbre de tomar café a primera hora antes del desayuno. Consumen 
muy ocasionalmente otros alimentos entre comidas. Estas familias dependen más de 
su producción, el bosque es un apoyo. 

Las familias que dependen del bosque se caracterizan por la siembra en pequeñas 
superficies y por no tener muchos animales. Por eso, todos los años salen a “castañear”, 
a vender su fuerza de trabajo, para obtener alimentos y, por tanto, son fuertemente de- 
pendientes de la oferta del bosque, la caza, la pesca y las frutas. 

Las familias que combinan las dos actividades se caracterizan por contar con un 
número pequeño de animales domésticos —aves y chanchos—, la producción del arroz 
no les alcanza para todo el año, ocasionalmente se emplean a cambio de alimentos, pes- 
can para su consumo y para hacer el trueque por alimentos. Estas familias son depen- 
dientes de su producción y de la oferta del bosque, combinando estas dos actividades 
para satisfacer sus necesidades alimentarias. 


Santa María 

Las familias que dependen de su producción tienen animales menores y mayores domés- 
ticos —aves y ganado vacuno—, y siembran más de 2 hectáreas de arroz, maíz y yuca. 
Éstas tienen mayor superficie de tierra en la comunidad, y por ello tienen plantaciones de 
guineo, plátanos y cítricos, y también tienen plantas de almendra, de las que llegan a 
sacar en época de zafra hasta 200 cajas. Almacenadas les alcanza hasta la siguiente cose- 
cha, pero con su venta pueden comprar conservas en cantidad, fideos, sardinas, mante- 
quilla, pasta dental, papel higiénico, etc. Estas familias tienen tres principales comidas; 
acostumbran tomar café, leche con masaco, frito de harina, huevos fritos, payuje con 
leche de vaca en el desayuno, y en el almuerzo no les falta carne, sopa de plátano o de 
yuca, en las comidas y como refrigerio consumen chicha de yuca y de maíz. Definitiva- 
mente dependen más de su producción. 
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Las familias que dependen del bosque tienen una alimentación más restringida al 
consumo de arroz, yuca y plátano en las dos principales comidas. El consumo de la carne 
depende de la caza, si se obtiene un animal muy pequeño que no es atractivo comercial- 
mente, la familia lo dispone para el consumo particular. No tienen animales domésticos. 
Consumen frutas silvestres constantemente entre comidas. 

La familia que combina las dos actividades tiene un ingreso semanal de aproxima- 
damente Bs. 50.- por la venta de majo. Suelen tener sembrado maíz, arroz, plátano yuca, 
y pocos animales —aves, ovejas, chanchos—. La familia consume dos a tres comidas prin- 
cipales, su alimentación es a base de arroz, yuca y plátano; consumen carne de su pro- 
ducción y tienen por costumbre comer entre comidas algunas frutas de la producción o 
de la recolección del bosque. 


La Esperanza 

Las familias que generan ingresos de forma mensual o semanal por el trabajo que realizan 
en la comunidad o en la ciudad de Riberalta tienen una alimentación muy variada, antes 
del desayuno acostumbran tomar café y también durante el día; tienen tres comidas prin- 
cipales en las que suelen servirse sopa de trigo, plátano, frejol, yuca acompañada con 
frejolada, bife, revuelto. Para la cena preparan majadito, arroz con huevo, frito con leche 
de majo, pan con mantequilla con cocoa, leche con café. Consumen fruta comprada en el 
mercado de Riberalta y también compran frutas silvestres como el motacú —cinco unida- 
des por Bs. 1.—; algunos tienen huerto con lechugas, repollos, cebolla en hoja, joco 
(zapallo), acostumbran acompañar las comidas con refrigerios de frutas o de colorantes 
manufacturados. No tienen costumbre de comer entre comidas. 

Las familias que generan ingresos muy ocasionalmente tienen dos comidas 
principales, y a veces tres por día. En el desayuno consumen arroz con plátano o 
yuca frita, algunas veces con sardina; los niños comen constantemente entre comi- 
das frutas como manga, ciruelos, chonta, motacú, tarumá, palta, que no son de su 
producción sino que las obtienen por recolección o trueque en otras comunidades. 
Todo el año compran arroz porque no producen. Como no tienen tierras, se trasla- 
dan a trabajar a Riberalta o en la propia comunidad. Las mujeres trabajan en los 
chacos de otras comunidades, sembrando, rozando, desyerbando, cosechando o la- 
vando ropa para la gente de Riberalta. En el mercado de Riberalta compran harina, 
maíz, arroz, huevos, azúcar, carne, etcétera. 
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Hay familias que generan algunos ingresos con la siembra de arroz en una hectá- 
rea. Pero suelen emplearse a destajo o a cambio de alimentos, rozando, desyerbando, 
construyendo casas; algunos salen a la zafra de la castaña y del palmito. El arroz se les 
termina a partir de julio y el resto del año tienen que comprar. Tienen muy pocos anima- 
les. Las tres principales comidas son pobres en proteína, básicamente arroz, masaco, 
algunas veces acompañado de sardina o huevos. 

En general se ha podido constatar que no existe desnutrición calórica, pero existe 
deficiencia en la incorporación de proteínas. Algunas especies vegetales identificadas en 
la zona tienen cualidades nutricionales valiosas y a través de su difusión se podría mejorar 
la calidad nutricional de la población. 

Aunque la población sabe preparar las comidas típicas, se las está reemplazan- 
do con productos manufacturados, con lo que se están perdiendo valiosas costum- 
bres y conocimientos. 

En la región no se usan todavía, como en otras zonas, los agroquímicos, lo 
que contribuye el consumo de fuentes alternativas como semillas y hojas, sin riesgo 
de intoxicación. 

Finalmente se ha podido establecer que las fuentes de abastecimiento de agua 
están contaminadas, lo que provoca enfermedades parasitosas y diarreicas. No existe un 
manejo adecuado de las vertientes naturales. 
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Recomendaciones 


Entendemos que se debería profundizar y complementar este trabajo de investigación 
tomando en cuenta otras épocas del año, características geográficas y también otras co- 
munidades indígenas 

Al existir diferencias nutricionales entre las comunidades por sus formas de abaste- 
cimiento, se debe realizar la asistencia técnica con paquetes específicos para el mejora- 
miento de la calidad nutricional. 

Se deben rescatar los conocimientos sobre la preparación de comidas y socializar 
en la comunidad y la escuela, porque puede ser un valioso aporte nutricional. 

Emplear fuentes alternativas capacitando a las mujeres líderes y socializar al resto 
de la población de forma horizontal. 

Considerar los resultados para establecer un sistema alimentario en las escuelas, 
para mejorar el estado nutricional. 

Se debe capacitar a los comunarios en el manejo de las vertientes de agua, constru- 
yendo defensivos para evitar la contaminación, puesto que estas fuentes se usan tanto 
para la limpieza como para algunos salen a la zafra de la castaña y del palmito el consumo. 
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